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«3i hanao per immagmi poco meno che rappre* 
«entaoti V età dell'oro, noa mai altrove stata che oella 
Àotasia de' poeti utopisti, le storie de' Gocinnati, e il 
loro passare dal governo de' campi a quello della re* 
pubblica. Ma quelle antichissime storie hanno riscon- 
tro anche nel tempo moderno, e giota notarlo per più 
motivi. Primieramente yiensene a conchiudere che la 
scienza di ben regolare gli stati ha fondamenti più cer- 
ti ed evidenti, che non vorrebbero farci credere certi 
politici, i quali, col troppo parlare dell' ordine a modo 
loro, per poco non mettono in luogo dell' ordine V an- 
archia. Oltre la certezza e l' evidenza di tali fonda- 
menti, se ne trae pm*e la loro relazione col resto delle 
amane cognizioni, e da questa relazione la possibilità 
di giudicarne almeno in parte, anche senza sommove- 
re V ondoy e pescare insidioso nello stagno turbato^ 
fjer usare la nota eflicacissima allusione pariuiana. 

Ma utilità assai maggiore può derivarsi nella pra- 
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tica^ elle le teoriche sono belle e buone, ma non sono 
ciò che più imporla alla felicità umana. E quanto al 
giudicare e allo scrivere, tuttoché molti se ne brighi- 
no, è ufficio da pochi 3 anzi felicissimi i tempi ne^ quali 
questi pochi sono pochissimi. E la pratica^ cui vuoisi 
mirare più attenta e continuamente. Del pratico van- 
taggio che proviene dal credere possibili le virtù de* 
Cincinnali, ossia Tamicare gli studi! della masserizia e 
delle cure campestri, non sarà chi dubiti, tanto è da 
«è manifesto. Viene tolta da ciò ogni specie di scusa 
air infìngardaggioe di chi vorrebbe fiirsi credere atto 
a cose grandissime perchè non sa attendere alle mi* 
nori, e traportato dalla fuga dell' ozio ad operare o 
patire cose non degne. Non maiìca mai soggetto air 
r ingegno, come non manca mai alla dignità delP ani- 
mo per farsi nota e rìs[>ettabile; 

Queste pratiche scienze, e tanto legate col bene U" 
niversale della specie umana e particolare d* ogni in- 
dividuo, hanno nella loro stessa semplicità alcun che 
di nobile, onde meritare di essere preferite a molte al* 
tre, anche astraendo dall' estimazione deMoro effetti. 
Non parliamo dell' antichità loro, al considerare la 
quale ci troviamo condotti a' tempi della primitiva 
innocenza e della maggior limpidezza nel giudicare. Ma 
<;iò che avanza ogni altro pregio di queste scienze, e 
contrappesa ogni loro principal pregio, si è l'avvez* 
-zare che fanno la meate a ridurre ad atto le genera- 
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lìùy poco Spazio Gòi^cedeodo alle vacue utopie. Nop 
rbe auche qui, come nel resto, ooo enlnuo i miseri 
giuochi dell^ immaginazione, che molte volte saremmo 
tentati di credere essere facoltà data alPuomo per ga- 
stigo del non aversi sapulo contenere entro a' limiti del 
convenevole^ ma questi giuochi sono di assai meno 
<iorala che nelP altre scienze, sia perchè T esperienza a 
assai intrinsecata in questi studii, sia perchè V errore 
viene a ferire gli uomini io parte assai tenera, cornee Pin- 
terese quolicfiano. Crediamo potersi pruovare, oltre 
checo'principii generali^ colle storiche testimooianse, 
esserceli uomini applicali alla cultura della terra' i me« 
no atti a lasciarsi ingannare akiche nel resto, tuttoché a 
tali eaercizii si accompagni una grande semf^licità di 
costumi. £ non vuoisi credere per questo che siano 
sUidii i quali mettano nelP anima il gelo, che anzi han- 
no in sé (anta parte di gentilezza e di fervore quanta 
-possono averne altri mai. In fatti si legano essi, con 
|iitt o meno stretta relazione, a tutti i fenomeni della 
•natura, e Ùl loro di bbogno non meno ricordare, che 
indovinare i suoi procedimenti ^ il ohe non può se non 
.grandemente commovere l'animo a maraviglia, donde 
|M>i nasce il rapimento e P entusiasmo. Molto è bello 
ancora' in siffiitti studii il porre che dà Fuomo F opera 
propria vorrei quasi dire in comune colla natura me- 
desima, assai più continuamente, e con maggior sicu* 
- rena e oostanxa di buon rhiscimento^ che non avven- 
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ga in altre arti. È lUentè meno che k stetsa terra il 
fornello a coi vieoe ^agricoltore, e il sole e Faere cir- 
oottaote tono ì principali aioti alla tua operauoae. Te- 
de e namera per minato favanzare del suo lavoro, e 
ad ogni poco ha cagione ondeargoime il boono o cel- 
tÌTo riasdinento^ e quindi dì aggtognere core e sto* 
diare rìmedii. E dò tatto con singolari aspetti di bel- 
leua, e gratissima compagnia d^odori^ che dird>bonsi 
quasi arra anticipata della faterà mercede. 

Ne io mi sarei dikiogato in queste Iodi assai Tee* 
chie dell'agricoltura, se non fiosse che alcuna Tolta è 
bisogno dell'animo grato il ripetere ciò che da altri fu 
detto, e se, ehe pia fii al caso, non si legasse a queste 
lodi un' oasertanone molto acconcia all' intenzioiie del- 
la Biblioteca, cioè della bontà degli scrittori i quali 
scrissero di questi onoratissimi studi!. O sia la qualità 
M soggetto^ o le disposizioni che siflbtto genere di 
sdenca mette nell'aliimo, certo à che men d'ogni al- 
tra materia ebbe questa scrittori barbari e <fisaocond. 
Cerio degli elegMiti anche qui ne sono pochi, e quan* 
^do si Teglia oeitare proprietà di -vocaboli, e la mag* 
giore evidenta possibile neUa semplicità del dettato, 
Ila anche qui c'è da sguazzare; ma quanto a buon or- 
«dine d'idee, (parte importantissima ed intiuu dello 
stile, dieche «e sen^MÌ a taluno), a sa^ia parsimonia, 
e a scfaielteaza, die qui usereoio per un poeo meno che 
'pradsiooe o evidaoaa, rado inoontra che non si rìlro- 
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▼ino io chi con qualche dottrìoa el:^ a scriyere di cose 
campèstri. E però se nella mancanza o somma scarsezza 
di eccellenti esempi ci conviene talvolta ricorrere a 
scritture semplicemente corrette, o colpevoli di leg* 
gerì mancamenti, qui c'è dovere di cercare V ottima 

Ed ottimo appunto egli è quanto diamo raccolto in 
qnesto volume, a tale che qualunque giugnesse a pa- 
reggiare la eleganza d' uno di tali tre scrittori, potreb- 
be credersi invincibile a tutti. Per buona venlu^ havvi 
anche negli argomenti una discreta varietà, solo che 
dal Davanzali si ritocca alcun poco delle viti, prìnci- 
pale soggettò al libro del Soderini, ripetizione che non 
debbe spiacere perchè breve, e perchè insegna «ome 
^ due eccellenti scrittori eccellentemente si dicano 
cose a un bel circa le stesse. Anche giova che- i due 
trattati del Vettori e del Soderini mirassero ad una 
guisa di cultura in particolare, e procedessero quindi 
in modo più ampio, e per certi rispetti più orna- 
lo 3 laddove il soggetto del Davanzali è più gene- 
rale, , e la trattazione assai più succinta, secondo up- 
pontb V indole in questo singolarmente maravigliosa 
dello scrittore. Il che detto circa il pieno del libro, ver- 
remo, conforme usiamo, al particolare di ciaschedun 
tra^ttato. 

Erede il Soderini delP illustre e antica famiglia,, che 
attempi della repubblica tenne aléup anuo il EMpremo 
poterete diede alla patria imitabiU esempi^ neUecan- 



X 

giate condizioni dello stato sì ritrasse a vivere più as- 
solatamente tra gli stiidii. Già sino da^prìmi anni aveva 
posto ad essi grande amore, e cercata la compagnia di 
chi li coltivava ^ onde come bel fiaicitore di prose e di 
versi, ebbe lodi da^ contemporanei Più specialmente fu 
preso deir agricoltura, e non pago di leggerne negli 
antichi le teoriche, attese alla pratica lungamente, di- 
morando in ville^ sue o d'amici, e visitando pel 6ne 
medesijno la Lombardia e la Liguria. Non è maravi- 
glia, per quello che abbiamo detto nel principio di que- 
sta prefazione, un tale affetto del Soderini alP agricol- 
tura. E forse rifugiatosi nella pace di tali studii, men 
ebbe a soffirire de' guai, che il suo umore alquanto ten- 
dente alla satira, e la poca soddis&zione di quanto ve- 
deva accaduto nella sua città, erano probabilmente per 
cagionargli. Dico meno, perchè netto del tutto non sep- 
pe andarne. Intero un trattalo di agricoltura compose 
egli, che, come abbiamo dai bibliografi, si conserva oeHa 
Magliabechiaoa, e di cui è parte questa scrittura in- 
torno le viti, pubblicata la prima volta da Filippo 
Giunti nel 1600, e quindi nel 1734 dal Nanni; sem- 
pre in Firenze. A queste edizioni, ambedue citate dagli 
accademici, farà di attenersi la nostra. Dalla Cultura 
degli orti e giardini (Firenze, stamperia del Giglio, 
1814)9 e <lalla prima parte del Trattato degli arbori 
( ivi, 1 8 1 8 ), operette dello stesso autore comprese nel 
trattato generale di agriooltura inedito onde abbiamo 



parlalo, trarremo forse alcun che pei succcssìtì volu- 
mi, quando ce ne sia dato spazio. 

Di Pier Yettori chi non conosce il nome Éimoso ? 
Chi gP importantissimi e numerosi servigi da esso resi 
alle classiche lettere colla pubblicazione ed emendazio- 
ne di opere antiche greche e latine, e co^moltiplici 
scritti di varia erudizione? Soverchio quindi il parlar- 
ne. Il più ch^ egli scrisse è latino, e questo trattato de- 
gli ulivi è quel di più lungo che dettasse italianamen- 
te. Yide la luce primieramente quest^ aureo libro nel 
1 569 in Firenze colle stampe del Giunti, ed in Firenze 
pure fu ristampato dal Manni nel 171S, e da Gio. 
Batt. Stecchi nel 1762. La Crusca, registrando fra' suoi 
testi il libro del Yel tori, accenna a una seconda edizio- 
ne fatta dai Giunti nel 1 5y^f nella quale, per testimo- 
nianza del Poggiali, la lezione è d^ assai migliorata, non 
che quella del Manni teste ricordata. Anche per que- 
sto secondo libretto avevamo adunque ottimi esempi 
a cui attenerci nella ristampa. 

Ultimo è lo scritto del Davanzali ; né di questo au- 
tore punto diremo, volendo discorrerne un poco in uno 
de'volumi della classe storica. Notiamo soltanto che per 
la lezione abbiamo avuto innanzi, oltre la edizione cita- 
ta, Firenze i658, la cominiana 1727, coi meritamen- 
te compete il titolo di diligente e corretta che le si 
dà dal eh. Gamba nella sua Serie dei testi di lingua 
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xlu vendo io meco slesso spesse volle considerato 
quanti fiulti si cavino degli ulivi, e quanto sia vaga e 
leggiadra questa pianta, m^è venuto voglia di ragionar- 
ne a dilungo^ e, per quanto potranno le mie forze, rac- 
corre insieme le sue lodi, le quali sono molte e grandi : 
acciocché, sebbene io veggo che ella è stimala assai, ed 
« in molto pregio appresso di ciascuna persona, ella 
venga ancora in maggiore onore, e mèglio si conosca 
la bontà e la virtù di lei 3 dal che può nascere agli uo- 
mini utilità maggiore : perocché quanto più essi vedran- 
no il comodo e il godimento che se ne caya, tanto 
maggior vaghezza prenderà loro di piantarne, e di 
governar bene quelle che furon post'e da^ nostri ante- 
cessori. Non mancherò ancora io d^ insegnare il modo, 
come si deono allevare da piccoli gli ulivi; e poi, già 
trasposti e cresciuti, custodire, per mostrare in quanto 
errore furono intorno a ciò i molti antichi i quali sli- 
marono e dissero questo albero penar lunghissimo 
tempo a venire; ne si esser mai trovato alcuno che ri- 
cogliesse il frutto degli ulivi posti da lui ; il che quanto 
sia felso non è necessario riprovare, perciocché ognuno 
conosce star la cosa altrimenti ; sebbene ognuno nop sa 
esserci una via ancora più corta a fare che se ne vegga 
il frutto più prestamente, che nel modo il quale oggi 
conunemente s^isa d^ assai maggiore spesa e pieno di 
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molli mancamenti. Non dovrà ancora parer materia 
umile il porsi di cuore, non per giuoco e per ciancia, 
a celebrare Pulivo pianta si nobile, e la (jual porta 
air uomo tanto utile e diletto, massimamente facendo 
ciò con r esempio di persone chiare e di grande stima: 
imperocché chi non sa M. Catone, quel primo grande, 
ed il qual fu tenuto così maraviglioso in ogni sorta di 
vita, che fosse punto in grado e in alcuna riputazione 
ne^ di suoi, conciossiachè e^ fu gran senatore, grande 
oratore e gran capitano di guerra, ed in ciascuna cosa 
alla sua patria molto utile cittadino: chi non sa, dico, 
questo cotale nomo nel libro, eh' egli scrisse de' lavori 
della terra, avere con grande studio ed arte trattate le 
lodi del cavolo, mostrando quanto egli conferisca alla 
sanità e quanto benefìzio porti nel cibarsene a' corpi 
umani. Inoltre non può esser nascoso a' letterati uoiim- 
ni e intendenti, che Galenasommo medico commendò 
molto r aglio e con grande amore e diUgenza mostrò 
eh' egli serviva alla vita nostra io molti modi, e sopra 
tutti contro ad alcuni veleni era fermo rimedio e sicu* 
ro. Come può dunque dire alcuno, che basso soggetto 
sia il mettersi a onorare pianta cosi gentile, e la quale 
chi la biasimi non ha mai ritrovato, ma sì ben molti 
che commendata l'hanno? posciachè persone sì ono- 
rate e di tanta dottrina non hanno avuto a vile di ce- 
lebrare quegli ortaggi, i quali, sebbene da alcuni sono 
stati graditi e usati ne' cibi loro, si sono tuttavia ritro- 
vati di molti che vituperati gli hanno, e ne' loro cibi 
schifò! igli ed abborritigli quanto sì possa più. Quegli che 
la lodò, ma brevemente, è notissimo e degno essod'ogni 
lode, cioè Virgilio, il quale la prepose alla vite, per 
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molte soe <)otS, e diligentemente le ragicMM allegò della 
soa opinione^ pianta stimata cotanto da ciascuno, e che 
produce sì soare liquore* Dovrò ancora, mettendo 
studio in lodar Pulivo, e celebrandolo da o^nì sua 
parte, esser sicuro di non dovere esser tenuto adulato* 
re; nel qual pericolo di necessità incorrono tutti coloro 
che lodano alcuna persona viva, sebbene di gran virtù, 
e la quale abbia nella sua vita ottimamente operato, e 
fette molte cose a benefizio degli altri uomini; e forse 
ancora coloro che lodano i morti: perocché si può 
pensare, ch'e^ lo facciano e accrescano senza modo 
gli onorati (alti di quelli per piacere a^ figliuoli e a' 
loro discendenti, o alla patria stessa e gente nella quale 
e* sono nati. La dove in questa fetica, e in ogni altra 
simile non ci ha dubbio alcuno di questo carico, il 
quale è da fuggirsi, e discacciarlo da sé con ogni studio. 
Liberi adunque da così fetto timore, e vedendo di poter 
giovare agli uomini pure assai, se egli mi riuscisse di 
trattar bene questa cosa, e scoprire le sue molte e mara- 
Tigliose parti, mettiamoci a questa utile impresa lieta- 
mente, preghiamo Dio che ci sia favorevole acciocché 
-noi la possiamo degnamente condurre a fine. E se noi 
fnssimo in quella antica religione, della quale però è 
ottima cosa V essere usciti fuora, e aver discacciati de' 
fletti nostri que^ gravissimi errori, sebbene e^ non si 
•vede,, che eglino in questa parte peccassero molto, ri- 
4X>rr»remmo a Pallade e invocheremmo lei alla quale 
questa pianta era dedicata. Onde e^ si legge, che in 
Atene nella rocca della quale fu guardiana questa Iddef»» 
stava un ulivo il quale per lunghi secoli davanti vi s^era 
Q^opervato, tenuto dagli Attoiesi In gran venerazione, 
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e dal quale èglioo spìccaTano alquanto di fronde per 
&rne le ghirlande a coloro, che essi ioleadevano di vo« 
lere onorare^ ed oltr'* a cìc^ quelli i quali avevano vinto 
i ludi principali d^ Atene, chiamati Panatene!, davano 
per premio alquanto àe\V olio fatto di questi uiivi, che 
di quivi n^ avevano essi nelP accademia trasposta una 
pianta, ed alcune altre altrove per lo contado, e così aa* 
Cora un ramuscel di quello concedevano per un grande 
e pregiato dono a chi alcun solenne benefizio avesse 
fatto al popolo. Onde Plutarco scrive nella vita di So* 
Ione, che per trovarsi in que' tempi la città d^ Atene 
spaventata e tutta piena di travaglio per conto di loro 
superstizione, e di certe figure strane che pareva lor 
vedere ; ed essendole detto da^ suoi indovini, che bi- 
sognava purgar la città dalle macchie è dalle brutture 
che v' erano dentro ascose, essi mandarono in Creta 
per Epimenide, persona sacra e di gran nome in que^ 
tempi di sapienza circa le cose divine : il quale venuto 
ed insegnato loro il modo di liberarsi da quelle mi- 
nacce de^ cicli con sacrifizii e nuovi modi di placare i 
loro Iddii 'y e così corretti i costumi loro in altre parti 
alquanto fieri e barbari, e massimamente nel seppelli- 
re i morti, e finalmente porto grande aiuto a Solone 
'a scriver le sue leggi, e per questo ammirato da ognu- 
no; volendogli gli Ateniesi dar molti danari, e gran 
doni nel suo partire, non gli accettò, ma solo chiesta 
una ciocca del loro ulivo sacro ed avutala, se ne tur- 
ilo lieto a casa : in tanto pregio e stima era allora que- 
«6t^ albei*o pervenuto ; il che io stimo che nascesse an- 
corò perciocché pochi se ne trovavano in que' tempi, 
e per esser gli Ateniesi siati i primi, i quali vedesMi^o 
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la boDtà dì tal frutto, e Io sapessero ben ciistodii'c : 
talché egli sì può dire quel popolo, in tutte quelle co- 
se cb' egli prendeva a fare, di sommo ingegno e di 
grande industria dotalo, non solamente del frumento 
e delle biade, ma donde lion si cava quasi minor gio- 
vamento alla vi(a, eziandio delPolio essere slato inven- 
tore : perciocché egli si trova ancora scritto, e se n' ba 
una rerta testimonianza, ch^ essi avevano una sorla di 
nlìvi sacri, ì quali chiamavano Morìe, naii di quello 
Ma Rocca, onde quella Iddea ancora aveva tratto il 
c(^onie ; e gli guardavano con ogni diligenza, intanto 
die il tagliare uno di questi era delitto gravissimo, e 
(*hi non si fosse guardato di violarlo, era imputato di 
sacrilegio ; né era lecito a' padroni propriì de' campi, 
se e' fi»sse parulo loro, levargli via o trascurargli 5 an- 
zi erano tenuti a mantenergli in guisa, che trovando- 
sene alcuno manco, erano per tal colpa cbiamati in giii- 
'liao, e portavano pericolo di non essere condannali 
come sacrilegi, e che avessero mandate male cose sa- 
fre; conciossiachè egli era ordinato in Atene un Mu- 
gislralo, il quale andava fuora nel contado rivedendo- 
gli con diligenza, sapendo molto bene prima dove e 
^oaiili se ne trovavano nella contrada, talcbè non era 
Pleura ancora la trascuraggine : il che mi fo a credere, 
^e intervenisse, e se ne tenesse in que' tempi cotan- 
ta cara ; senza che questa era per avventura una spe- 
^e d' olivi più nobile, governandosi quegli uomini in- 
^<>rno ad essa, come si fa oggi in Egitto intorno al bal- 
samo, del quale trovandosene solamente quivi pocbe 
l'ante, se ne tiene maravigliosa cura : mi fo a crede- 
'«5 dico, che ciò intervenisse, perciocché in quella eia 
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ìq Grecia ne fosse gran carestìa, e tì fosse stata porta- 
ta qnesta pianta di fuora, o forse naia da sé quivi per 
volontà di Minerva ; la qoal pianta, come s' è mostro, 
non sapendo eglino così bene come si nutrisse e an- 
dasse moltiplicando, erano forzali di que^ pochi che a- 
vevano a tenerne somma cura. Fa fede ancora della di- 
vinità di questa pianta, e quanto ella fosse in quelli an- 
tichi tempi accetta a' loro Dii, quel che narra Erodoto 
nel y libro della sua storia, volendo mostrare la prima 
orìgine della fiera e lunga nimicizia che fu fra il po- 
polo di Egina e gli Ateniesi. Dice adunque, che agli 
Epidaurii la terra con ogni loro diligenza non rende- 
va frutto alcuòo ; donde eglino mandarono a Delfi per 
intendere come si potessero liberare di questa loro 
calamità : e la Pitia rispose loro che facessero due sta- 
tue a queste due Dee, Damia ed Auxesia, affermando, 
che consecrate che V arebbero, le cose loro passei*eb- 
bono meglio. Allora quegli rìdimandarono se P aveva- 
no a fabbricare di bronzo o di marmo : e quella sacer- 
dotessa non approvò né V una nh V altra di queste 
materie, ma disse le facessero di legno d^ ulivo dome- 
stico. Gli Epidaurii adunque pregarono gli Ateniesi, 
che lasciassero loro tagliare un ulivo, stimando che 
quegli del terreno Attico fossero sopra gli altrì sacri : 
e si ragiona ancora, che b quel tempo non erano uli- 
vi altrove che in Atene. Gli Ateniesi promisero che 
ne roncederebbon loro con questi patti, che dovesse- 
ro ogni anno mandare a far sacrifizio, ed immolare vit- 
time a Pallade, chiamata Poliada, e a Eretteo loro an- 
tico re. Avendo consentito a questo gli Epidaurii, ot- 
tennero la loro dimanda : e &bbricate le statue di le- 
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gnitoe flì quegli ulivi, le dedicarono^ e il teneuo loio^ 
produsse fì'uUo. Ma basti per infÌDO a qui aver reci- 
talo di questa storia. Sanno di più ciò esser vero tutti 
eobro, che dilatandosi de^ poeti gred, ( i quali chi non 
amerebbe che potesse gustare la dolcezza loro ?) han* 
no letto V Efiipo Coloneo ^ nel primo coro della quale 
tr^edia lodando Sofocle Atene, fi-a V altre lodi che dà 
a quel paese, egli lo commenda mollo dal produrre 
questa pianta; la quale ei dice non trovarsi né in tut- 
ta V Asia uè nel Peloponneso : e soggiugne d' essa^ 
fom' ella aveva messo spavento a' nimici, toccando 
oq' istoria, che quando i Lacedemoni co^ loro compa-* 
fl^ì in quella guèrra vennero a^ danni degli Ateniesi e 
fli tutto il lor contado guastarono, essi non violarono 
questi ulivi^ guardandosi d' incorrere in quelle pene 
alle quali chi ciò faceva veniva sottoposto ; imperoc^ 
che gli Ateniesi avevano solennemente maiadetla o« 
gni persona che gli tagliasse, o amica loro o nemica 
ch^ ella si fosse. Ora non è egli notato da' latini scrit- 
tori ancora, che in Italia ne' tempi di Tarquinio non 
si trovava pure un solo ulivo ? e similmente in Gallia 
e in Ispagna ? de' quali poi venne cotanta copia in 
questo nostro paese^ che passarono l'Alpi, e se ne riem>- 
[uerono quelle provincie : e ciò allora si potè agevoU 
mente fiire, perciocché s'erano già imparali i modi 
co' quali s'avevano a far nascei'e e crescere prestamen*- 
te in grande abbondanza. Uno de' quali modi, e il pii^ 
vero e più presto^ calato da antichi autori, ed in aU 
cuna parte migliorato da me, io m' ingegnerò di mo-^ 
iliBre diluentemente, acciocché ognuno possa usarlo 
con sua noti picoola uiitità e risparmio, siccome è riu4 
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scftb a me ; perocdiè P altro modo comune de^ pianto- 
ni è oggi di grande spesa, ed ha io se molli difetti, come 
allora si dirà. Al presente ragioneremo un poco ddb 
doti di questa nobilissima pianta ^ la quale non senza^ 
ragione disse uno degli antichi esser la prima di lotte 
P altre : perciocché se ella vince la vite, come mostrò 
con molle ragioni Tirgilio, quale è queUa che possa 
renire seco in contesa, e gareggiar con esso lei del pri- 
mo luogo? Non ci serve il liquore, ch^ella manda fuo- 
ra, di continuo a^ piaceri che sentono i corpi hostri 
de^ cibi ? E qual vivanda è quella, di che noi ci nutria- 
mo, che non abbia bisogno di questo condimento, e 
che con esso non diventi più dilicata e soave ? Non 
giova égli ancora molto alla sanità ? e non si troTa egli 
essere elHcace rimedio di molli mali ?e questo non sola- 
mente in un modo, ma o col pigliarlo e riceverlo en- 
tro al corpo, o veramente col porlo di fuora, ed ugne- 
re dove sia il dolore e la piaga. E per i^tare ancora un 
poco più in sul benefizio ch^ egli arreca a^ corpi, non 
gli rende egli, unti e stropicciali da esso, più gagliardi 
e più agili per la caldezza sua ? Laonde anticamente i 
soldati nelle stagioni e luoghi freddi, quando eglino a- 
Tevano a combattere co' nemici e venire a giornata 
con esso loro, prima s^ ugnevano il petto e le braccia, 
è cosi le facevano più calde e spedite. Ne sono man- 
cati degli scrittori d' istorie antichi, i quali in qualche 
parte hanno attribuito la vittoria che ebbe Annibale 
contro a Tiberio in sul fiume della Trebbia, a questa 
diligenza 5 perciocché Annibale, che sperava che i suoi 
avessero a combattere e menar le mani quel giorno, 
fece che si unsero prima, eh' egli uscissero degli allog-r 
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gamenli al fuoco, e confortarono le membra colP olio: 
dove il capitano romano, che non aveva pensato dì &r 
fello <r arme quel dì, e fu tirato fuora con arte, non 
s^ era preparato dì cosa alcuna ; e cosi i suoi soldati^ 
olire agli altri disavvantaggi che ebbero per colpa di 
dii gli guidava, vennero più a patir del freddo, e tro*- 
varsi colle braccia quasi ratlrappate e morte, percioc-» 
che quella battaglia si fece nel cuor del verno, e in un 
giorno nevoso e freddissimo. E questa era una di quel- 
le cose insieme con altre più ordinarie, ed in ogni luo- 
go e tempo necessarie, che i capitani romani intende- 
vano, quando eglino, avendosi poco dopo a combat- 
tere, ricordavano a' soldati loro, che curar ent corpus y 
comprendendo con questo termine e modo di dire 
tutte le cose delle quali ha bisogno il corpo umano 
per esser più scarico, e poter m^lio sostenere la fa- 
tica : le quali tutte cose con gran prudenza ordinò id 
quel tempo Annibale, come narra diligentemente Po-^ 
libio. Sa molto bene ancora chiunque ha punto di no- 
tizia degli antichi costumi, e di quello studb che si 
metteva ih esercitare il corpo, come innanzi che i gio« 
vani entrassero nella palestra e cominciassero a ma- 
neggiarsi, spogliatisi si ngnevano, e così venivano a 
fiirsi più destri e più agili alla zufi& : ed era in ciò que*^ 
st' oso deir olio tanto frequente e necessario, che si 
sono trovati de^ poeti leggiadri, che volendo intendere 
la palestra, secondo V usanza loro di parlare, e per or-^ 
oamento, T hanno chiamata dio : né era cosa più nota 
in qne' tempi, che i palestriti e giovani che usavano la 
palestra, essere unti; ma mutati i costumi, né si po- 
nendo quasi oggi alcuna cura in esercitare il corpo^ 
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anzi essendo noi infingarditi, e più tosto atteodeiKki 
alle morbidet£e ed agli effeminati piaceri; e lasciato a 
poco a poco ogni soniiglianEa e preparazione di vera 
milizia, abbianio dimenticali questi termini. Non fa già 
questa usanza ascosa al nostro Dante, il quale trasse 
di qui una similitudine, volendo &r chiaro e porci in» 
nanzi agli occhi quel che ^U aveva allora alle mani 
alquanto oscuro ; e però cantò : 

Qual solieno i campiotij'ar nudi ed unti, 
Aif svisando lor presa e lor wmlaggioj 
Prima che sian tra lor battuti e punti. 

Usa vasi V oUo eziandio ne^ bagni e nelle stufe degli 
antichi, multo più usate du loro» che oggi da noi tion 
sono, per la medesima cagione; cioè per essere quegli 
DUtrili su militari esercizii, e soliti tutto il giorno a su* 
dare ed empiersi di polvere, onde era loro necessario 
il lavarsi : e similmente avendo i medesimi per costu-» 
me d^ entrar nella stufe avanti che eglino si ponessero 
a mangiiìre, e quivi lavatisi ugnersi, in questo ancora 
si consumava mollo olio, ma era troppo bene impie« 
gato servendo alla sanità e gagliardia del corpo. Ve- 
desi ancora in Roma, scolpilo ne^ marmi antichi con 
gli altri slrumenti delle stufe, un servo che tiene in 
mano un vasetto da olio, il quale a gocciola a gocciola 
egli versa sopra le S|)alle del suo signore, lavato che 
e' s' era, il qual vaso per questo eglino chiamavano 
g^o; e ne parlano ancora i poeti latini toccando 
questo costume* Gò semsa télo volle significai^ il 
dello di cokrì, che dimandato, come eg^ s^ era man-» 
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tenuto insiiìo alla vecchiezza sano e prosperoso, ri- 
spose : dentro col mele, di fuori colPolio. Tutti questi 
usi dell^ olio abbiamo noi ne^ nostri tempi comune- 
mente quasi lasciati, e in quello scambio ce ne servia- 
mo molto a' panni, e a conciare la lana, e se ne con- 
suma in questo una quantità grande, e massimamente 
dov'è quest'arte di fare i panni lani in gran copia, co- 
me nella nostra città. Ma come io ho tanto indugiato 
a dire^ quanto aiuto porge alle lettere e agli studii 
delle buone arti il frutto dì questa pianta ? onde forse 
ella era consacrata a Minerva o Pallade, secondo che la 
chiamavano i Greci : la qual Iddea aveva in sua guar- 
dia e tutela le scienze e le arti ^ e non solo le arti tutte 
occupate in vedere sottilmente come stanno le cose 
naturali, e quelle di più, che si prendon cura de' go> 
verni delle città e d'altre azioni umane j ma di quel- 
le ancora che operano con mano, e fabbricano qual- 
che cosa, alle quali ancora accadendo spesso lavorar 
di notte, e. avendo bisogno di lume, è molto a pro- 
posito e quasi necessario l'olio: onde egli potrebbe 
essere, che per questo ancora questa pianta fosse in 
protezione di Pallade, perciocché ogni cosa fatta con 
grande arte, e ogni opera d' ingegno era giudicata es- 
ser condotta col favore di lei. E certamente molto è 
congiunto questo liquore colle arti oneste, e male par 
che si possa vegghiare senza esso, talché i paesi dove 
Qon pruova bene questa pianta, o veramente non 
hanno luoghi vicini onde trarla, patisi^ono di necessi- 
tà molto, e con maggior fastidio e spesa possono at- 
tendere alle scienze ^ il che interverrebbe a Bologna, 
città nella quale s' è mantenuto molti secoli lo studio, 

Trattati d* agric. a 
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e dove sono in buona copia latte le altre cose che 
possono desiderar gli scolari, e servono a questo one- 
sto esercizio, se e^ non lo cavassero di Toscana 3 ma, 
come s' è detto, con disagio grande e non poca spesa : 
talché quando qua non n' abbonda, non potendo e-> 
glino trarre sicuramente, ne hanno grandissima scar- 
sità. Non mostra questo di più il detto di Demostene ? 
che disse avere nella sua vita consumato più olio che 
vino^ volendo mostrare, quante erano statele sue vi- 
gilie, e con quanta fatica egli era salito a quella gloria 
di eloquenza. Chi dubita dunque, e va lento a porre 
questa pianta, avendo a fare in luogo che V ami, e 
dov' ella con arie ancora e studio si possa utilmente 
ipantenere; poiché ella ha tante doti in se, e se ne 
cava sì gran comodi e piaceri ? Sfa perché io ho par- 
bto solamente dell'utile che si cava dell'ulive strette, 
cioè dell' olio, e mostro io parte di quanto giovameQ«> 
to e diletto egli sia a' corpi umani; non é da lasciare 
indietro, che il frutto dell'ulivo è utile all' uomo, e 
giocondo in un altro modo ancora ; cioè intero, non 
pure infranto, il che l' uliva ha comune con l' uva, 
come tocca gentilmente M. Yarrone con queste paro- 
le, nelle quali con gran brevità si scuoprono molte 
doti dell' ulive. i> L' uliva, come V uva, per le mede- 
sime due strade torna alla casa di villa ; perciocché 
V nna si sceglie per cibo, e l' altra per trarne il liquo- 
re, acciocché ella non solo unga il corpo dentro, ma 
ancora di fuora : sicché ella vien dietro al signore e 
dia stu£i e al ginnasio, né si può separare da loro ». 
Stando pure in su la gentilezza loro, non si vede egli 
per ognuno, quanto ornamento e dolcezza egli arrechi 
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alle tavole ? Non sì mette iaoanzi a chi siede nelle se* 
conde mense tutto il verao qneslo cibo ? il quale porge 
diletto e giovamento al corpo; senza che egli è quasi un 
trastullo da trapassarsi il tempo ragionando; e rende 
ancora, sì di sua natura, sì per esser salato, il bere più 
giocondo; il che piace non solo a chi è dedito al vino, 
ma ancora alle persone moderate e sobrie. Io mi ri- 
cordo aver letto, che avendo rimproverato Diogene 
il Cinico a Platone la stanza che fece più volte in 
Sicilia appresso a Dionisio, e le mense Siracusane, le 
quali allora erano ioiamBper la molta copia delle vi- 
vande; quel savio uomo, il quale aveva in qnelle sue 
gite avuto altro fine che andar dietro a^ cibi delicati, 
gli rispose piacevolmente così : » Se tu m^ avessi ve- 
duto, Diogene, a quelle tavole, tu non direstì così ; 
che mi tratteneva quivi con P ulive ». Al che soggiun- 
se dispettosamente il Cinico, come soleva, ma con a- 
CQtezza: » Dimmi: oh non produceva in quel tempo 
il terreno Àttico delP ulive, senza ire a cercarle sì lon- 
tano e con tanto pericolo?» stando pure in su quello 
che vaghezza ed appetito di più ricco cibo fosse stata 
la cagione che condotto V aveva ne He mani di sì cra- 
del signore. Neil' età ancora di Catone Censorino e- 
lano in uso in Roma queste ulive, quando si viveva 
b quella città con tanta modestia, e che gli uomini si 
contentavano di quelle cose che saziavano la fame, 
senza andar troppo dietro a vivande isquisite ; peroc- 
diè sempre fu grato, e sarà ne' ci hi quel che caccia 
YÌa il £istidio, e rende più saporito il bere. E'si ragio- 
na, che Marsilio Ficini, che me l'ha ridotto a memo- 
ria l' avere ora parlato di Platone, tradotto da lui in 
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lingua latina, e dichiaralo ne^ luoghi più oscuri, che 
certamente quest^ uomo rbuscitò ne^ suoi tempi nelle 
nostre scuole questa dottrina, e porse gran luce a chi 
Toleva penetrare nelle parti più segrete delP accade- 
mia vecchia \ disciplina profonda, e non manco leg- 
giadra e degna d' ogni gentile e nobil persona : ragio- 
nasi dico , che questo Marsilio fu un esempio di co- 
stumatezza e bontà ; nientedimeno avendo egli a fere 
in luogo, dove si raccoglie prezioso vino, e conser- 
vandolo egli con gran cura e sti^dio, beeva moderata- 
mente con un picciol bicchflbtto, e poco per volta, 
ma con gusto grande ; come racconta ancora Seno- 
fonte nel suo Convivio aver bevuto Socrate, dove esso 
nominava quelle tazze minute, e che brillavano a mo- 
do di rugiada : e perciocché Marsilio era spesso invi- 
tato a cena da^ cittadini nobili e onoraci, che allora si 
trovavano molti più, che oggi non fa, nella città no- 
stra, i quali amavano le scienze, ed accarezzavano le 
persone dedite a quelle, i quali pigliavano piacere de' 
suoi gravi ragionamenti, e gli portavano per la sua 
bontà molta afifezione; quando egli v'andava portava 
seco un fìaschelto del suo buon vino, e quasi a ogni 
boccone ne pigliava un sorso, potendosi agevolmente 
vedere per ognuno che era quivi, quanto diletto ei 
ne sentisse; il che egli forse faceva ancora come me?- 
dico, della qual arte egli seppe assai, e la esercitò an- 
cora qualche poco in curare gli amici e le persone ca- 
re: perchè i medici antichi vogliono, che nel cibarsi 
e' si bea spesso, ma poco per volta, e quasi tanto, 
che immolli alquanto il cibo, e lo rinfreschi. Ma per- 
chè non paresse che io mi fossi dimenticato del su|^ 
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getto, e dal lodare l' olio fossi passato a commendare 
il vino, tornerò all' ulive, e dirò un po' più a dilungo 
del diletto che elle porgono alle tavole, che questo 
ancora non è un solo^ conciossiachè l' uliva ancor 
bianca o verde, che noi la vogliam chiamare, s'accon- 
cia e indolcisce, e poi nera e matura si mette innanzi 
a chi siede a tavola; ma sparsovi prima su un poco 
d' olio e di sale, perchè altrimenti riusci rebbono al 
gusto troppo amare: onde io credo esser nato quel 
proverbio de' Greci : l' ulive aver bisogno dell' olio ; 
che pare strano, uscendo l' olio di loro. Quelle ancora 
verdi si mangiano in due modi, o poste altrui innanzi 
intere co' lor noccioli, ovvero prima cavatone il noc- 
ciolo, e, come sì dice, acciaccate. Quieste tali gli anti- 
chi, perchè elle fossero più gentili alla bocca, teneva- 
no in un vaso, dentrovi foglie di lentisco, o di qual- 
che altra erba odorifera ; oggi usano molti serbarle 
nelle fc^lie di limone o di cedro, le quali danno loro 
ancora piò gentil odore. Ma basti per in6n qui aver 
detto di queste lodi di più dell'ulivo ; e dggiugneremo 
qualche cosa della bellezza e leggiadria di questa pian- 
ta: la quale è certameute grande, come ognun si vede, 
e come ancora gli scrittori stessi dimostrano. Era co- 
stume antico de' poeti agguagliare la bellezza d' una 
fanciulla a una qualche pianta, che paresse lor vaga, 
e venisse su rigogliosa e fresca: ed Ulisse appresso O- 
mero parlando con Nausicaa figliuola del re Alcinoo, 
e lodando la sua bellezza, la quale mostrò che gli pa- 
resse più tosto divina che umana, disse aver visto nel- 
l' Isola di Delo a canto all' altare d' Apolline simile a 
lei una giovane palma; e io mi maravi^io, che non la 
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facesse più toslo simile ad ana tenera pianta d^ ulivo, 
sì perciocché egli mi pare che questa vinca di leggia- 
dria ogni altro albero: si perciocché altrove parlando 
d^un bello e leggiadro garzone, e' lo agguaglia ad un 
ulivo, e si sforza quanto e^ può dì celebrare questa 
pianta, mostrando la gentilezza sua, e scoprendo con 
quanta arte di chi la custodiva, e bontà del terreno, 
ed aiuto del cielo e de^ venti, ella fosse (atta cotale: e 
questo é dove Omero narra il duello, nel mezzo della 
battaglia, di due vaghi e &mosi giovani che s' affron- 
tarono insieme, cioè Menelao ed Euforbo; de' quali 
questi fu morto dalP avversario. Volendo adunque 
metterci davanti agli occhi, come egli cadde, e la cru- 
deltà di quel fatto, dice che fu come quando un nodo 
di vento sbarba in un subito un cotale uUvo, e lo 
distende per terra miserabilmente: dove quando non 
parla in simili casi di garzoni leggiadri, egli agguaglia la 
caduta loro in terra ad una quercia, la quale o tagliata 
colla scure o percossa da un fulmine rovini in un 
subito. Medesimamente nella Scrittura sacra, insieme 
con altre piante tutte tenere e gentili atte a scoprire 
una nuova forma e leggiadria, é messa a ragione P u- 
livo, la quale quivi é chiamata perciò speciosa, cioè 
che ha uno aspetto giocondo, e posta con ordine nei 
campi diletta maravigliosamente. Ma chi non sa, che 
eir è tutta piena delle lodi delP olio e delP ulivo ? e 
che gli Ebrei in molti loro sacri&ciì e cirimonie ado- 
peravano Y olio, e nelle loro prosperità, per mostrare 
grande allegrezza, s' ungevano, e cosi colla copia di 
questo liquore significavano abbondanza d' ogni bene 
e colla sterilirà mancamento e scarsità? Nasce il diletto 
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che si trae dalP aspetto di essa ( mi penso io) per te- 
nere ella le foglie sempre, e avere in sé un non so che 
il quale piace alla vista, e pare cosa verginale : e senza 
&II0, degli alberi domestichi, questo orna più un po- 
dere^ dove ne siano molti bene acconci, che alcuno 
altro; perocché fra T altre cose che tolgono agli altri 
grazia, tutti perdono le foglie. Io mi ricordo, che es- 
sendo alloggialo M. Simone Porzio ne^ Pitti per una 
vacazione, nel tempo ch^ egli leggeva con gran ripu- 
tazione a Fisa, e^ mi disse una volta andandolo io a 
visitare, che arebbe voluto che il signor duca non po- 
nesse in queir orto altro che ulivi, perchè vedeva che 
vi facevano bene a maraviglia : ed oltre a questo gli 
pareva che questa pianta di bellezza avanzasse qual- 
sivoglia altra : dove io gli risposi, che egli era pur co- 
stume antico di fare ne^ giardini de' salvatichi, e che 
quelle varietà di alberi, massimamente che tenessero 
le foglie, dilettava grandemente: onde M.Tullio in una 
lettera parlando d'un orto ch'egli aveva alle mani di 
comperare per farvi un sepolcro, o più presto un tem- 
pietto alla 6gliuola, dice che sapeva che v' era dentro 
ana selva nobile. Ma che albero di qualsivoglia sorte 
è quello, che non vi sia venuto innanzi rigogliosamen- 
te? il che è nato in parte dalla natura del terreno, 
ma molto più dalla cura che vi s' è messa intorno ; 
per averlo s. ecc. lllustriss. molto a cuore, ed essersi 
poste quelle piante col consiglio e colP ordine di quel- 
la : e non manco, mi penso io, per volontà de' cieli, 
acciocché quel suntuoso e magnifico palazzo, ornato 
dentro d' ogni cosa atta a &rlo rilucere, sia illustrato 
anche di fuora da un sì vario e si nobil giardino for- 
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nilo <r acqne, e che scoppiano qaiTf, e che ti ; 
condotte d'altronde, e d^ ogni altra cosa atta a fìirk> 
sopra modo piacere e celebrare. Mostra di più la no- 
biltà dell^ ulivo, e la stima grande che ne faceTaoo gli 
antichi, ch^ egli era appresso di loro segnale di pace 
e di TÌttoriare qaegli che andavano a dimandar pa~ 
ce, e cercavano d'esser ricevuti per amici, portavano 
in mano un ramucel d^ulÌTO^ e così quegli, che lon- 
tani ancora significavano portar nuove di vittoria. H 
qual costume s'è mantenuto insino a' nostri tempi, 
onde non solamente i poeti greci e latini ne fanno in 
più luoghi menzione, ma il nostro ancora più sabli- 
me, il quale in una sua comparazione disse: 

£ come a messa^gier che porta ulwOy 
Tragge la gente per udir novelle^ 
£ di calcar nessun si mostra schivo. 

Di qui era venuto, che ^cevanò i trofei, s^ni eterni 
di vittoria, e i quali i Greci usavano di coosecrare, 
dove i nemici si erano volti e messi in fuga, di questa 
pianta, che già per altro non si chiamavano eglino in 
quella lingua tropaei, che dal voltar faccia, la qual vo- 
ce poi è passata nella nostra un poco mutata. Leggesi 
di più ne^ buoni autori, che Pallade, poiché ella ebbe 
vinto Nettuno nella contesa nata fra loro, dì cui do- 
vesse por nome ad Atene, si mise in testa una ghirlan- 
da d' ulivo. Porta ancora dignità a questa pianta, che 
ella ha lunga vita, e non viene quasi mai meno, se ella 
non è tagliata o abbruciata, o fuor di modo trascurata, 
perocché ad una mediocre negligenza ella ottimameule 
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resiste, e qnando bene sia per ispazio di molti anni mal 
castodita, si difende e mantiene; e trovato un più di- 
ligente cultore d' essa, si riha e torna in buono essere 
io un solo anno : la qual sua natura e dote ricompen- 
sa gagliardamente il mancamento che le è apposto, e 
di quel che ella è biasimata comunemente da ognuno, 
doè che ella viene adagio, e pena assai a render frul- 
lo. Ciò ancora dovrebbe invitare chi è dietro a cavar 
utile ed entrata della terra, ed è padron delle posses- 
sioni, che il suo frutto non va male agevolmente, e 
000 D^è fatto danno, come de^pomi e delPuve, non 
che dagli altri, ma ancora da'proprii lavoratori, e da 
quegli i quali si danno a mezzo a custodire i poderi 3 
perciocché sebbene i fichi renderebbono piò, e ( se 
non si consumasse il lor frutto nel vitto de^ contadini, 
che quasi ne' tempi che è fuora questo pome, non vi- 
vono d'altro) egli arrecherebbe forse maggior entrata 
a' padroni delle possessioni ; 'considerato nondimeno 
quanti ne vanno male^ e che il frutto degli ulivi non 
se lo Doangiano, e non n*è colte n^ rubate da chi vuol 
fer danno; ardirei di dire, contro l'opinione di molti, 
die l'ulivo rende più: io ne cavo i luoghi vicini alle 
città grosse, che non voglio negare che quivi i fichi 
000 siano di più utile; perocché si dura lungo tempo 
a come, ed ogni dì ne viene su di novo, e le buone 
ragioni ^ì esso hanno spaccio e vendita grande. S' ha 
a considerare ancora che il frutto dell'ulivo, quando 
n'è gran dovizia, si può serbare e indugiare a vender- 
lo cou pivi vantaggio; che spesso, aspettando non mol- 
to tem[^ quasi si raddoppia : il che non interviene 
dei fichi e degli altri pomi. Gli scrittori antichi, i quali 
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hanoo voluto lodar F ulivo, pare che siano fondati in 
su questo, e principalmente commendatolo, perciocché 
egli vuole poca briga, e non molta spesa a governarlo, 
la quale in vero non è poca lode ; conciossiachè la ti- 
te, la quale anch^essa è, non senza cagione, in gran 
pregio ed onore, per essere i sughi e i liquori di que- 
ste due piante gratissimi accorpi umani, ricerca una 
continua fatica ed opera del lavoratore, e spesa del si- 
gnore in tenerla palata, ed ancora nel porla \ onde non 
sono mancati di quelli che hanno detto, che la vigna 
si mangia il frutto che ella produce, e non rende tan- 
to, che non si abbia a spenderle più dintorno, volen- 
dola governar bene e mantenerla ; altrimenti basta po- 
co tempo, ed in quella piccola vita che ella ha, essen- 
do mal custodita, rende ancora picciol fruito 3 percioc- 
ché ella è forte sdegnosa, e non patisce d'essere sprez- 
zata. E perciocché io ho detto, che la vigna è di grande 
spesa a porla, ed in* questo ancora la vite cedere allo 
ulivo, mostrerò agevolmente ciò esser vero, ma bisogna 
considerar nelP ulivo, e così nella vite la cosa bene \ 
perocché io intendo nell'uno di essi, di chi ha l'arte, 
e gli pone secondo il vero modo e costume antico : 
perciocché avendo a comperare, come si fa oggi quasi 
per ognuno, i piantoni, nel prezzo che son venuti, non 
direi così, e forse starebbe la cosa altrimenti, perchè 
vagliono nella vai di Pesa i buoni un quarto -di scudo 
l' uno : e così nelle vigne intendo, che si pongano ne' 
poggi e luoghi dove fe buon vino, e non ne' piani \ 
ne' qua' poggi il terreno è duro e sassoso, e costa assai 
il diverre. Questo secondo conferma il proverbio no- 
stro, che si dice per ognuno : » Gasa &tta e vigna posta^ 
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nessun sa qaant^ella costa ». Il primo ancora si vedrà 
esser vero, qnand'io scoprirò come ponevano gli uli- 
veti gli antichi più diligenti, innanzi che per la rovina 
delP imperio romano, ed empito de^ barbari in 'Italia, si 
dbtruggessero, o almanco si smarrissero tutte le buone 
arti e discipline in questo paese, dove elle fiorivano ; 
che nelle proviocie infino in que^ tempi sì coltivavano 
i campi con un poco più negligenza, come hanno la- 
sciato scritto gli autori di questo' studio. Ha di più in 
ftè, oltre alla spesa grande, questo modo, che s* è usato 
molti secoli, ed il quale anche allora era in uso de^più 
negligenti, e che non pensano prima a quel che voglion 
fare, che quando e' vi metton mano, né si vanno in- 
nanzi provedendo di cosa alcuna, e di quel che fa di 
bisogno; ha, dico, in se degli altri mancamenti e non 
piccoli, de' quali tutti è sciolto e libero, questo modo 
nostro antico,*o vogliamolo chiamar nuovo, per esse- 
re stato ritrovato e quasi risuscitato da me, come s^ è 
potato conoscere per molti che hanno veduto i miei 
posticci d^ ulivi, e maravigliatosi della bellezza loro e 
della brevità del tempo, nel quale eglino sono cresciuti 
ed ingrossati. Ha messo ancora studio grande in que- 
sto modo d'allevare da piccoli degli ulivi, ed anco pre- 
dica volentieri le lodi d'esso, Averardo Serrislori mio 
amico vecxihio, e persona molto gentile e da bene 3 il 
quale, ancorché abbia atteso lungo tempo a cose di 
stato, e servito con gran diligenza e fede il nostro sig. 
duca in ambascerie onorate, ha pure avuto amore alla 
coltivazione ; né gli é mai uscito di mente quest'onesto 
piacere. Il medesimo fa ancora, appresolo da' miei ra- 
gionamenti, e veduti li miei colti, i quali da prima glie- 
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ne destaroQ YOgUa, AgoslUio del Nero, persona moko 
nobile : questi s^ è sempre dilettato di coltivare i suoi 
terreoi; e lo può largamente fare, per le gran posses- 
sioni delle quali egli è signore, e le sue molte rìccbez* 
ze. I difetti adunque de' piantoni (che così chiamiaino 
noi quegli che si spiccano grossi d^io sulle barbe degli 
ulivi vecchi: pare che gli antichi gli chiamassero tron- 
chi, perocché si taglia loro tutti i rami, come Virgilio 
chiamò tronco il corpo di Priamo, poiché nella presa 
di Troia gli fu spiccato il capo, e così fasciato in sul 
lito) i difetti, dico, di questi piantoni, ed i pericoli che 
si portano a usar questo modo di porre, sono questi : 
che se tu gli poni alti da terra, acciocché eVeùgano a 
essere piò securi dal bestiame, e^i mettono peggio, e 
crescono piò a stento: e ponendogli bassi e poco fuori 
della terra, eglino sono danneggiati dalle pecore, e più 
anni stanno sottoposti a questo male, flhe é la naorte 
loro: perchè e' si sa molto bene che questa pianta pa* 
tbce infinitamente dalP essere pasciuta dal bestiame, e 
massimamente dalle capre, e che questo morso Pè ve- 
leno; né patisce tanto da^ freddi- e da' caldi, ancorché 
grandi, quanto ella & da' denti di questo animale. Sì 
aggìugne a questo pericolo, che, posti vicini a terra^ 
hanno a fare il pedale, il che vuol tempo assai, innan- 
zi che quelle sottili messe siano tanto ingrossale; ed 
oltre a questo, poogansi eglino un poco piò alti da ter- 
ra o piò bassi, quando hanno messo intorno de' rami, 
interviene spesso che il bifolco accostatosi troppo ad 
essi co' buoi nell'arar quel campo, gli rompe e fracas-« 
sa; né si trova rimedio a questa loro trascuraggine : 
perché cercando eglino di fuggir la fotica, e non ave- 
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re a loitiar più a lavorare intomo a questi ulivi gio- 
yaoi, s^ accostano quanto possono a' gambi loro; e cosi 
volti con tutto r animo all'aratolo, ed avendo gli oc- 
chi quivi, &nno questo disordine^ e spezzano que'ra* 
mi giovani. Trovansene ancor pochi degli ulivi giova- 
ni posti in questo modo, che non abbiano almanco da 
on lato secca ed abbruciata la buccia; onde e' vengo- 
no a esser mezzi morti, e malagevolmente in lungo 
tempo si rihanno e tornano freschi ; e questo nasce (se* 
condo me) perciocché si pongono senza barbe; e non 
avendo per lungo spazio di tempo modo da tirare a sé 
Tumore della terra ed il nutrimento, vengono a sten* 
tare, e così si perdono almanco mezzi : ma questo al- 
bero ha si lunga vita, che cosi ancora offeso e maltrat- 
tato, si mantiene, il meglio che può, vivo. Quel segar* 
gli ancora, e ricidere il troncone, gli espone a molti 
mali; che ponendogli con i rami, si* perderebbono tut- 
ti : perchè in quella piaga, la quale non risalda mai, 
spesso si infracida V ulivo per le spesse piove e ghiac- 
ci, ed altre ingiurie dell'aria, e così v' entrano formi- 
che, e vi si generano altri bachi, i quali nuocono gran-» 
demente agli ulivi; onde non se ne vede di questi tali, 
di mille uno, che sia saldo ed intero, anzi quasi tutti 
sono magagnati. Cavano di più quegli che coltivano 
assai, i piantoni di luoghi lontani, e discosto non poco 
dalle loro possessioni, donde nascono ancora molti in- 
convenienti: perciocché egli interviene spesse Vòlte, 
che gli ulivi, i quali fanno bene in que' paesi, non pruo^ 
vano dov' eglino gli pongono, per la diversità del sito 
e del terreno: senza che, nel portargli, patiscono, che 
si vengono a sbucciare, percoteodosi, e similmente ri^ 
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cevon daDDO nel venire, per Io star colti qualche dì, 
e massimamente quando egli s^ abbatte a trar vento 
che gli asciughi, ovvero seguono piove che impèdi- 
scono il porgli, per gli spessi cambiamenti deicidi; 
dove quando e' si mandarono a provvedere, erano tem- 
pi a proposito: oltre agF inganni che vengono da que' 
che gli vendono, che danno de' salvatichi per buoni, 
ed in non picciol numero, e così que^ che gli portano 
nella città a vendere, spesse volte gli tengono le set- 
timane intere colti: da^ quali tutti pericoli e mali sono 
liberi quegli che Puomo s^ allieva da sé nel suo pode- 
re; perchè e^ s'usa diligenza nel seminargli, per dir 
così, e dar loro principio: e già per questo Columella 
chiama i chiusi, dove s'ali ievano e nutricano, ^emina- 
ria ( onde io gli dirò semenzai, come altri ancora pri- 
ma di me hanno fatto) sebbene Plinio gli nomina pZan* 
taria^ dove dice, per confutare l'errore di Esiodo, il 
quale afferma, l'ulivo essere senza modo cosa tarda a 
render il fruito: iiDove oggi lo producono ancora ne^ 
planlarii, e trasposti, il secondo anno medesimamente 
fanno dell'ulive)». Mi par bene, che Virgilio chiami 
plantaria non i luoghi, ne' quali elle si allievano, ma 
le piante stesse che si cavano di quivi. Sia lasciati an- 
dare ora i nomi, turno a dire che quegli ulivij i quali 
una persona diligente si allieva, sono sciotti e sicuri da 
tutti questi casi : perocché l'uomo toglie i semi di que- 
gli ulivi vecchi, che provano bene in quel paese e ter- 
reno*, np vi può nascere froda alcuna; e sceglie un di 
a porgli accomodatissimo, e quando egli è d^ogni cosa 
a ordine, talché non vengono a star molto, per aver- 
gli in sul luogo, fuor della terra, o più tosto oón ri* 
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mangono ancora per picciolissìmo spazio di tempo 
senza quella, per cavarsi del semenzaio con essa, cioè 
in ana pbta, e non bcossi^ onde fuori solamente che 
motano laogo, essi non vengono quasi a esser trama- 
tali, per mantenersi la lor terra in sulle barbe^ e non 
s'avveggono d'esser posti altrove, massimamente os- 
servando quel che sì costuma ancora oggi per li buo- 
ni agricoltori, ed h comandato dagli amichi, che si co- 
richino nella fossa o formella, volti come erano nel 
semenzaio 5 perciocché non osservato questo, senlireb-^ 
booo gran mutazione, quando bene tutte Tal tre cose 
fossero simili; cioè, che quella parte della pianta che 
era volta a mezzodì nel semenzaio, si volgesse a tra«^ 
montana e settentrione, e ne riceverebbono gran dan- 
no, come si vede per esperienza ancora in molti pian- 
toni che sono posti con questa negligenza, e per ra-- 
gione ancora agevolmente si può conoscere. Dove se 
il non osservare questo, e nel porgli, voltargli al'ri- 
menli che eglino stavano a pie dell'ulivo, nuoce a' 
piantoni alquanto, i quali hanno pur la buccia dura e 
grossa 5 quanto maggiormente si dee egli stimare, che 
sia di danno cagione a queste piante gentili e tenere ? 
n che moslra ancora, oltre all'altre testimonianze, e 
& conoscere chiaramente che questo era il modo buo^ 
no col quale i buoni antichi ponevano gli utivi, poi-p 
ch^ ^lino ci avvertivano con tanto studio, che noi ci 
guardassimo da questo errore. Ed io mi sono qualche 
volta maravigliato, che pare che Virgilio nel ricordar- 
celo e darci questo precetto, se ne faccia mezzo beffe, 
quasi accennando che si possa anco fare senz'esso; 
perchè egli dice, usar questo solo quegli che non man* 



38 LODI B COLTIVAZ. DEGLI ULIVI 

cano di diligenza alcuna^ come se ciò trascurato rile^ 
Tasse poco, che è cosa di tanta importanza, ed oggi cbe 
non siamo però piò dilìgenti che si bisogni, si costu* 
ma quasi per ognuno, e, come s^è detto, in quegli che 
n^ hanno manco bisogno. Hanno ancora gli ulivi posti 
in questo modo, assai più lunga vita, e quasi sono eter- 
ni, conciossiachè essi hanno il pedale intero e saldo : 
né ricevono danno da* molti animali loro nemici, i qua- 
li gli consumano dentro, e votano il gambo e midollo 
degli ulivi posti a piantoni, talché resta loro poco al- 
tro che la corteccia; e chi, per chiarirsi di questo, ne 
segasse de' vecchi, vedrebbe esser quel ch'io dico ve- 
ro, e star la cosa al tutto così. C'è di più il diletto 
dentro, e piacer che l'uomo sente subito a veder un 
campo coltivato con queste piante, per porsi elleno 
grandicelle co'lor rami e con le lor frondi, talché ap- 
pariscono agli occhi tutte uguali e simili^ come se fos- 
sero sorelle né più né meno; dove nel modo comune 
s'ha ad aspettare gli anni innanzi che l'uomo le vegga 
sì alte e sì vaghe; oltre che non riusciranno mai fra 
loro tanto conformi e così leggiadre; che senza dubbio 
chi è dietro a questo onesto studio, cava di questa vi- 
sta un piacere incredibile, e che se gli rinnova nell'a- 
nimo ogni volta che getta gli occhi' a questi cosi fatti 
colti. Potrebbemi qni forse dire alcuno: poiché tu lodi 
tanto e predichi questo tuo modo, e col tuo dire ce 
n'hai fatto venir molta voglia, che non ce lo insegni 
tu oramai, e non ci tener più a bada ? E' ve lo potreb^ 
be dir per me Columella, da chi io l'ho in- parte im- 
parato, il quale lo tratta diligentemente; pure io non 
mancherò dì parlarne alquanto, per amor dt quegli 
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cbe non sanno la liagaa latina: non sarò gili si minuto 
e lungo a mostrarlo, come fa egli; ma solo toccherò 
quello che è dt più importanza, oTrero fa lasciato o 
detto male da esso, che, s^io non mMnganno, cadde 
in qualche errore nel trattarlo. Egli vuole adunque 
che si pigli, per fare questo semensaio, un luogo sco- 
perto, e che non sia nh da altri alberi né da mon- 
ti, oTvero muri auggìato. Ragiona ancora assai, di 
che sorte terreno e' si richiede che e* sia, cioè per 
ispedirla tosto e con poche parole, dove apparisce 
e sì Tede per esperienza, che questa pianta fa be<- 
De, e Tiene su rigogliosa e fresca ; e trovato questo 
( che certamente è di grande importanza, imperocché 
aveDdovi elleno a nascere, e crescervi ancora piccole 
e teoere, h di bisogno che elle abbiano il terreno a- 
mico, e appropriato alla lor natura, altrimenti non ver- 
rebbooo innanzi, o con grande stento e lunghezza di 
tempo) vuole che si divelga e caTi aflfondo almeno 
un braccio e mezzo ^ e poich* egli è alquanto ricotto 
dai ghiacci, che si scelga d* in su gli uIìtì vecchi cetlì 
rami lunghi e lisci, di grossezza, come nói usiamo di 
dire, d^ un manico di vanga, il qual manico è a pro- 
posito molto a mostrare la vera forma delle talee : pe- 
roechè, oltre alla grossezza, ha di più somiglianza con 
essi, per esser senza nodi, ed anche esso alquanto lun- 
go; e si seghino questi rami in que^ pezzi che ne esco- 
no, i quali pezzi così spiccati, di lunghezza di tre quar- 
ti dì braccio V uno o in circa, egli chiama talee ; la qual 
voce s^ è mantenuta nel nostro parlare, ma s^ usa oggi 
in mostrare altro : che già non d^ altronde sono nate 
quelle ohe nel segnare quel che si vende a tempo, noi 
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chiambmo taglie. 'Àvverlìsce egli bene^ che si scorno 
queste talee con seoopia o altro colore, per porle poi 
ne^ divelti com^ elle stavano in su V ulivo, e non sot- 
tosopra i perchè se non si osservasse questo con ogni 
diligenza, ne nascerebbe gran disordine, conciossiachè 
i rami degli alberi naturalmente atti ad appiccarsi, o 
eglino non s^ appiccano posti a questo modo, o rie- 
scono nani, ne vengono mai alla naturale e debita lo- 
ro grandezza ^ onde noi chiamiamo i fichi e i meli po- 
sti così, che si allevano per trastullo o ne^ testi o negli 
orti, fichi e meli nani ^ ed interviene spesso che que- 
sti rami degli ulivi nel crescere vengon su sì uguali 
per qualche spazio, che altrimenti a gran pena sì rtco- 
Doscerebbono, e verrebbesi a cascare in questo erro- 
re. Deesi ancora nel segarli aver cura di non amnaac- 
care loro la buccia, che non si guardando di non gli 
offendere a questo modo, mal potrebbono mettere, e 
tanto temeva Columella questo danno, ch^ egli insegna 
^bbricare uno istrumento, colP aiuto del qual si po- 
tesse trattar questa cosa senza pericolo ; e mi stimo io, 
che egli venisse in questa considerazione, per lo nu- 
mero grande che in que^ tempi eglino usassero di por- 
ne, per avere possessioni larghissime. Deesi di più, se- 
gandosi eglino nello spiccargli, e non ricidendosi, che 
così verrebbono a patir più, innanzi che si mettano nel 
divelto, levar via col fregolo quel poco, clie ha roso e 
quasi abbruciato la sega, il che s^ osserva ancora oggi 
nel fare i nesli, che ancora questo lasciandovelo, no- 
cerebbe e impedirebbe la messa ; ma questa cosa sen- 
za che fosse mostrata, si poteva da ogni diligente agri- 
coltore conoscere richiedersi, e venire ad aiutare que- 
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sia ùnpma, e così qualcun^ altra simile. Mi f)ar bene 
da esporre intorno ad esse qael che intese Plinio, per 
essere un poco scuro, quando egli scrisse : Non inhu^ 
mare taleas, aut siccare prius quam serantur^ uti~ 
lius compertum. E credo che volesse dire, che con- 
dossìachè egli può accadere per varie cagioni, che poi- 
ché r uomo ha fatto queste talee, e assettatele come 
die hanno a stare, elle non si possano subito mettere 
ne^ lor luoghi nel divello, ma s^ abbiano a serbare pa* 
recchi dì, e' sia piò a proposito per conservarle me- 
glio non le sotterrare, ma tenerle altrove, dove elle si 
coQservin bene ^ o quando pur V uomo le sotterrasse, 
ìDDanzi le ponga asciugarle molto bene, e levar loro 
da dosso qoelP umore che elle hanno preso in quei 
dì stando sotterra ; perciocché a porle molli sarebbe 
molto contrario alP appiccarsi, come piantare nella ter- 
ra molle, dal che V uomo si dee principalmente guar- 
dare. Noi sappiamo quando e^ sì pone una vigna, se- 
condo il modo qua nostro d^oggi, che V uomo si prov- 
vede de^ magliuoli, e gli fa venire donde pensa cavar 
odglior seme ; talché bene spesso egli ne vien fornito 
molti dì prima : ci sono in tal caso più modi di man- 
teoei^li ; chi gli tien neW acqua, chi gli sotterra, chi 
gli mette nella volta, dove e^ si mantengan freschi y il 
qoal luogo per questo effetto é molto lodato. 11 mede- 
simo adunque interveniva di queste talee : e Plinio 
giudica essere a proposito, a fin che elle si conservin 
meglio, non le metter sotterra, per averle a cavare ^ o 
se pare elle si sotterrano, prima che cavate elle si pon- 
gano, rasciugarle. Queste talee adunque, coù ordina- 
te, si ficcano ritte nel modo che s^ é detto, in quel 
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terren cKTelto, e caopronTÌsi tutte, talché eatrino sot- 
to tre o quattro dita, ma non piò, e abbiano sopra 
terra trita e leggiera, e sopra tutto netta di sassi, che 
non chiuggano loro la via, e tengano sotto le loro mes- 
^, quando elleno vogliono schizzar fuori, ed uscir sa 
sentito il caldo del sole e la stagione più benigna : ioa- 
[lerocchè non k dubbio che questa opera si dee fiire 
nel principio della primavera, e non per niun partito 
neir altra stagione da porre, cioè nelF autunno ; coo- 
ciossiachè venendone allora le brinate e i ghiaccL. ver- 
rebbono a perdersi questi rami, non avendo barbe da 
mantenersi tanto che ne venisse la stagione, nella qua- 
le le piante si risentono, e cominciano a mettere. Nel 
prepararsi adunque a fare un uliveto, alcuni adope- 
ravano queste talee, e rami d' ulivi giovani e freschi, 
e le assettavano come s' è detto : altri erano che, in 
cambio di queste talee, toglievano d' in sul ceppo de- 
gli ulivi vecchi quegli che noi chiamiamo per la simi- 
litudine, che eglino hanno con V uomo, uovoli ; cioè 
quelle parti piccole del ceppo, a basso congiunte colle 
barbe, verdi e vigorose, dove apparisce che 1* ulivo 
vuol metter da pie. Gli antichi Latini, per similitudine 
anch^ essi, ma diversa, gli chiamavano occhi ; e questi 
tali, spiccati di quivi come schegge con una scure, po- 
nevano nel divelto al modo di quelle talee, colla cor- 
teccia di sopra, ricoperti similmente dalla terra cotta, 
e trovavano che questo era miglior modo assai, come 
pare ancora a me, che ho provato V uno e l' altro. Non 
bisogna già pigliare di quegli uovoli, dove siano già 
nati e venuti su que^ tallì, perchè questi si perdereb- 
bono, e le loro messe non possono agevolmente Tive- 
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re spicciale dal vecchio, per non avere quel poco di 
corteccia sugo da mantenerle e nutrirle , e medesima- 
nenie per mancare di barbe, colle quali le piante ti- 
rano a se il nutrimento della terra, per esser queste 
la loro bocca. Ciò inganna molti, che per veder quel- 
le messe già grandicelle, si danno ad intendere scioc- 
camente, che questo sia più corto modo ; ed io, oltre 
alla ragiooe, ho conosciuto per pruova ciò esser falso, 
ne doversi tentare. Come s' è detto adunque si piglie- 
ranao quegli, ne' quali apparisce che i talli sono pre- 
sto per balzar fuora pel rigoglio e per la gran fre- 
schezza che v' è dentro. Non mi biasimi qui alcuno 
ch^ io abbia chiamato talli que' polloni e rimessiticci, 
che nascono in sulle barbe degli ulivi, se bene questa 
voce 5^ usa oggi solo delle messe de' vivuoli, che sono 
ito dietro alla similitudine grande, la quale è fra loro; 
oltre che io so, che gli Ateniesi chiamavano talli le 
messe tenere e fresche degli ulivi, delle quali e' face- 
vano le ghirlande per onorar coloro che avessero fatto 
qualche benefizio alla loro^ repubblica. È ancora da 
guardarsi di non gli spiccare da' ceppi degli ulivi sal- 
vaticbi, perocché quel che nascesse di quivi sarebbe 
salvatico anch'esso ; e oltre che egli crescerebbe a sten- 
tò, farebbe poi il frutto minuto e disutile : e già è in- 
tervenuto a me, che mandando a cavare di questi uo- 
voli de' campi pur domestichi, me ne sono stati por- 
tali de'* sai valichi, i quali, subito che io ho poi cono- 
sciuti alle foglie, messo che egli hanno, gli ho fatti sverre 
e giltar fuora ; che si trovano ne' campi ancora che si 
lavorano, e in uliveti posti, alcjma volta de' salvati- 
chi, ed incerti molli : il che è nato da quel che s- è 
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detto di sopra, che de* piantoni, che vengono a ven- 
dersi, ne sono bene spesso de* salvatichi : onde io mi 
maraviglio forte, che Colamella insegnando questo 
modo, e dicendo quello esser giudicato migliore da al- 
cuni, voglia che si vadia ne* boschi e si tolga degli oc- 
chi e radici degli ulivi salvatichi, che senza (allo sa- 
rebbe errore grandissimo ^ e si vede chiaro che egli 
non V aveva provato. Ma che dico io Golumella ? che 
si legge i Greci ancora antichi avere approvato questo 
modo, come narra Teofrasto nel primo di que* suor 
dotti libri, ne* quali egli rende le ragioni di tatto quel- 
lo che si vede nascere nelle piante e nell' erbe : pure 
questi ci ponevano rimedio, ricorrendo all' insizione, 
della quale non parla Golumella. Parlando egli adun- 
que dello annestare, ed avendo insegnato in che sta- 
gione e in che qualità di terreno riesca, che i nesti 
vengano grandi e belli, soggiugoe sopra tutto ciò na- 
scere, se le marze domestiche si metteranno in sul sal- 
vatico, chiamando ( mi stimo io ) salvatico, alberi nati 
quivi da per loro, e non cavati de* boschi, e postivi 
per annestare poi in capo a due o tre anni, come si fa 
comunemente oggi : perchè è gran maraviglia quanto 
questi vengano su più rigogliosi ; e le parole che se- 
guono, pare che lo mostrino, perchè soggiugne: »» Gon- 
ciossiachè le marze a questo modo hanno più nutri- 
mento per la gagliardia de*subbietti, sopra i quali si 
è fatto il nesto » ; che già non chiamerei io gagliarde 
le peruggini e le meluggini trasposte, le quali in si 
corto tempo a &tica hanno cominciato a metter le 
barbe. Dopo la quale ragione Teofrasto, quasi dan- 
do questo per no vantaggio, aggiugne: i> E di qiiì è 
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nato, che gli agricoltori vogliono che poste prima ne* 
semenzai barbe d' ulivi salvatichi, eglino poi si an- 
nestino o a marze o a occhi 5 perchè s'appiccano più 
gagliardamente, e tirando a se più nutrimento, rendo- 
no r albero maggiore, e che fo più bel fruito ». Non 
voglio già negare, che non si possa intendere il do- 
mestico^ posto sopra ogni salvatico, forse ancora tras- 
posto: perchè sotto T autore dice, che pel contrario 
il salvatico annestato sopra il domestico, se fa bene 
nn poco di varietà di sapore, non però sarà mai gran- 
de e bella pianta. Io senza fello loderei molto quel 
modo , perchè se ne possono avere di questi talli , 
quanti Taomo vuole, senza sospetto di far danno agir 
ulivi collo spiccare da loro gli uovoli: ma ci è alP in- 
contro il tempo lungo fuor di modo, che egli si ha ad 
aspettare, e massimamente volendogli annestare a 
marze; dove de' nati in su gli uovoli, io n'ho traspo- 
sti spesso d' ottobre in capo a trenta mesi, che veo- 
nooo fuori nel semenzaio, alti almeno tre braccia. Ne 
tema alcuno molto a spiccare di questi uovoli dagli 
ulivi domestichi, né si guardi di ciò per paura di non 
&r loro gran danno; perchè trattando la cosa con di- 
screzione, e non ne levando più che uno o due per 
olivo, non v' è pericolo alcuno, e questa pianta pati- 
sce manco che alcun' altra a levarne, anzi gode d' es- 
re rinnovata. Bisogna bene cercare agli ulivi vecchi, 
e die hanno gran ceppo, che i giovani non n' hanno. 
Stimo io, che Columella, il quale, come si vede, non 
aveva isperimentato questo modo, si gittasse agli ulivi 
salvatichi per questa temenza: ma certamente ella è 
vana, come io ho visto per molte pruove. Farebbesf 
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ancora contro al precetto di Tirgìlìo, buono e vero, 
a (ar questo; il quale non vuole a patto alcuno, cbe 
noi facciamo impresa d^ annestare ulivi salvatichi, po- 
nendoci innanzi agli occhi il pericolo al quale sodo 
sottoposti; perchè se egli intervenisse che V uliveto 
abbruciasse infino in su, la terra (il che egli mostra 
qualche volta accadere per farsi, quando si ricolgoxko 
V ulive, spesso lor fuoco sotto, ed esser quella pianta 
atta a pigliare il fuoco, onde traendo il vento gagliar* 
do, porterebbe la fiamma dalF uno ulivo alP altro, e 
oosì verrebbe ad arder tutto V uliveto) inter venendo, 
dico, questo caso, essi rimettcrebbono sai valichi; per- 
chè non si salverebbe di loro altro che le barbe: do- 
ve se fossero nati in sul domestico, si riceveva minor 
danno assai, ed in breve tempo ^ ritornava V uliveto 
come egli s^ era davanti. 11 che avvenne a noi per lo 
nostro assedio ; che essendo stati tagliati da^soldali per 
far fuoco tutti gli ulivi intorno alla città a due miglia, 
rimisero domestichi, e dove n^ era uno, ne nacquero 
quattro o sei. Portano ancora pericolo dal fuoco gli uli« 
vi, quando i contadini ardono la seccia; ed io so in quel 
modo ancora essersene abbruciati qualch^ uno. Cbe 
eglino in quel tempo per negligenza abbronzino agli 
ulivi de^ rami, si vede intervenire molto spesso. Xulti 
questi pericoli ci deono ritrarre da spiccare gli uovoli 
d' in su gli ulivi sai vatichi; ma quando pur si trovasse 
chi temesse, più che non bisogna, di torgli da' dome- 
stici, c^ è un altro modo sicuro da fornirsene copiosa- 
mente, e questo è, che si trova in tutti gli uliveti degli 
ulivi i quali son venuti su dappoi d' in su la terra, e 
sono in modo separati dal compagno, che senza dan- 
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]K> se oe paò levare uno^ donde sì cava un numero 
grande di questi a modo d** uovoli; perchè non solo 
delle parti vicine alle barbe se ne può fare, ma del 
pedale ancora, dove egli è rigoglioso e liscio, sfeoden- 
dolo e facendone pezzi, e de^ rami più grossi : di que- 
gli poi, che TI saranno piò sottili e atti a ciò, per non 
ne perder punto, se ne faranno talee. Ora non si ve- 
d^ ^lì pia ulivi, che così ritti mettono gagliardamente 
sa pel gambo in più luoghi ? Né scemerebbe questo, 
ÉM^endolo, il frutto degli ulivi', perchè quél che vi resta 
allargherebbe i rami; e s^ accrescerebbe l'util del ter- 
reno, per<^è più agevolmente vi si potrebbe lavorare 
intorno, e se gli leverebbe uggia da dosso ^ e di più si 
scoprirebbe meglio T ordine delle piante, e così si ver- 
rebbe ad aggìugnere al campo bellezza : questo chia- 
ramente senza danno alcuno ci porgerà quella copia 
<^ noi aremo bisogno di questi come semi. Ma ora, 
perciocché io mi sono di sopra accordato con coloro 
i quali lodano più questo modo degli uovoli, e ho co- 
oosciuto che egli è da anteporre all' altro delle talee, 
mi pare che si convenga allegarne le ragioni, ed es- 
porre le doti di esso. La prima cosa dunque mi pare 
che questi uovoli s' appicchino meglio, e mettano più 
barbe, onde e' vengano a crescere più presto; e quel 
che non importa poco" sono più agevoli a cavare e 
possonsi meglio portare colla terra là, dove e' s'han- 
00 a porre, che qualche volta il luogo è lontaùo : im- 
perocché le talee entrano sotterra presso a un braccio^ 
coDciossiachè elle si £ìnno lunghe un poco più di tre 
qtiarti di braccio, secondo la regola di Columella, che 
voole che elle si taglino di lunghezza d'un pie e mezzo, 

Trattati d* agric, 3 



38 LODI B COLTIVAI. DEGLI ULIVI 

e di più vi sono quattro dita, che sta lor sopra la ter- 
ra, dove le piaote nate d^ io su gli uovoli, sooq sot- 
terra solo quelle quattro dita : ed oltre che egli è |nù 
briga a cavarle, cade loro la terra da dosso, per la 
lunghezza delle talee che vengono a penzolare, e si 
porta pericolo, che nel condurle dove l'.uom vuole, 
per la debolezza dello appiccanietito e il peso della ta- 
lea, elle non si rompano, e si spicchino d^ in su quei 
tal ramo, sopra ^l quale elle son nate . Non esser di 
poco momento, anzi importare il tutto, il cavarle bene 
colla terra, e senza tagliare loro alcuna barba, si paò 
agevolmente giudicare da ognuno *, e Plinio ancora lo 
avvertisce, dove e^ dà alcnni precetti, come sgabbiano 
a costodire gli ulivi, la sentenza del quale è questa : 
» E' bisogna cavar l' ulivo con diligenza, e portare 
colla terra quante più barbe si può ». E senza dubbio 
a colui che ara cura a questo, non se ne perderà 
mai nessuno nel trasporgli^ perchè cavandogli colla 
terra loro intorno, e senza" troncare le barbe, dou può 
intervenire quasi tnai, che se ne secchi : e quando pu- 
re interviene che ne muore, che è molto di rado, na- 
sce perciocché, o nel cavargli o nel portargli, si sono 
loro rotte e offese le barbe, e s^è trattala finalmente la 
cosa con negligenza. Comanda adunque Columella che 
quando V uomo vuol cavare la pianta, egli se le lasci 
intorno, senza muovere la terra, uno spazio d\in pie- 
de, e si' ficchi la vanga intorno quanto è sotterra 1^ u- 
livino, e cosi si venga a cavare colla sua piota: le quali 
piote, acciocché nel cavarle elle non si stritolino e dis- 
fòcciano, egli mostra come scabbia a fare a mantener 
quella terra serrata e appiccata insieme in sulle barbe. 
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ed indegna fare perciò a modo d^uno instromento di 
ramascelli e di frasche, il quale la tenga come riochia- 
sa in se. Io mi soo servito d'un pannaccio o sacco, il 
quale, come la pianta è svelta, innanzi che ella sì trag- 
ga sa, Te Fho fìtto sotto, e subito legatolo sopra e poi 
cavatala (bora, e così sicuramente portatala dov'io ho 
voluto^ e posta che ella è nel luogo suo nella fossa o 
nella formella, alzatala un poco e sciolto quel panno, 
cavatolo leggiermente di sotto alla pianta e lasciatala 
stare. Ammonisce qui Golnmella alcune cose accomo- 
date o necessarie più tosto a\ bene essere della pianta, 
le qaali s' hanno ad osservare, e appartengono al luo- 
go, doTe ella si corica, cioè alla fossa o formella ^ ma 
perche questi precetti sono assai ben triti, e osservane 
si da <^i non è al tutto trascurato nel porre, non mi 
distenderò molto in essi : cioè, che le fosse o formelle 
si facciano molto prima, acciocché la terra sia ricotta 
e dal sole e da^ ghiacci; il che quando non s'è prepa- 
rato, stima esser bene arder, dove s'ha a por la pianta, 
dello strame e delle frasche, acciocché il fuoco faccia 
l'effetto che aveva a fare il sole e la brinata, e renda 
quel terreno sano: dipoi coricatala quivi, si lievi colla 
zappa dalle latora della formella la terra, che medesi- 
mamente ha sentito i freddi e i caldi, e si tiri in sulle 
barbe, e così ancora si venga ad allargare lo spazio, 
doTC la pianta ha a metter le barbe, e altri somiglianti 
precetti. Solo toccherò, che esso Tuole che si getti, in 
solle barbe delle granella d'orzo, il che veggo usarsi 
oggi da pochi, credo, per fuggir quella spesa, o più 
presto per ignoranza : ma stimo bene, che egli sia di 
giovamento e d'aiuto, quando si pone, verso la state, 
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e die quel seooe, preso ramilo e goofìtlo, venga a 
mantener fresche le barbe della pianta tenera, e difen- 
derla dal caldo smisarato della state. So bene che le 
donne nel porre i vìtuoIì non mancano di questa à^ 
ligenza, e chiamano questo gittare loro alle barbe del 
grano o delPorzo, dar loro la dota : talché non è dub- 
bio che Columella intese questo, se bene e^o dice con 
gran brevità, quando egli soggingne che yi si sparga 
sotto semi d^orzo, e lo ripete Palladio, cavato da lui? 
come esso (a quasi di tutti gli altri precetti. Questo 
adunque è il modo, col quale gli antichi, poiché si tro- 
vò la vera via d^aver presto il frutto di questa nobii 
pianta, costumavano di fare gli uliveti: imperocché ol- 
tre agli altri beni e comodi che sono in esso, (i quali 
sono molti e molti, come s^é ragionato di sopra ) non 
sono a chi se gli allieva quasi di spesa niuna: basta so- 
lo pensarvi a buon^ora, e andarsi ordinando prima, il 
che usa di dre in ogni cosa ogni persona che ha |»unto 
di prudenza i perchè in un-picciot quadro e campicel- 
lo se ne può ficcare di molte centinaia, e basta ne^due 
prìmi anni tenergli netti dalPerbe col sarchiarli spesso, 
e guardargli dal bestiame. Yera cosa è, che da prima i 
quando essi nascono ed escono su della terra, per es-» 
ser quelle messe picciole e tenere molto, è bene se^ 
gnarle, acciocché nelP entrare in questo chiuso elle non 
sì calpestino: e Columella avvertisce che si ficchi lord 
dallato in terra due come scudisci, i quali mostrimi 
dove elle sono; e perchè eglino stiano più fermi, n| 
caschino agevolmente pel vento, si leghino insieme di 
capo. Il tèrzo anno (che neMue primi non si toccao« 
col ferro) di quelle più messe, e come talli che ^lin« 
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hanno, se De lascia due sole, e V altre si svelgono o 
taglmno, per iscerre poi Panno seguente la più bella 
e la più vanente di esse, e similmente levar via T al- 
tra ; e si cominciano a lavorar col marretto un poco 
più afibndo. Ma perciocché io ho detto, secondo la re- 
gola di Ck)lum<flta, che delle due messe d^in sul me- 
desimo ceppo e^se ne tagli il quarto anno una, la più 
debole^ n&n voglio mancare d^ avvertire, che quando 
elle son venute ambedue belle e rigogliose, e sono in 
SQ TdovoIo tanto lontane Puna dalP altra che si possa 
segare in quel mezzo (il che si può agevolmente ve- 
dere con iscoprìrle un' poco, per essere quelle a som- 
mo) ella si lasci stare, e poi quando elle s^ hanno a 
porre, con una sega si spicchino Puna dalP altra ^ e così 
di queste tali si verrà a raddoppiare il numero } non 
si poò già cavar questo comodo di quelle venute su 
io sulle talee, ma solo, come ho detto, nelle nate in su 
gH 00 voli. Deonsi ancora verso il verno, e quando i 
freddi son grandi, per essere tenere e gentili, coprire 
eoo un poco di pagliericcio e letame grosso, che le ten- 
ga calde, e così palarle con una canna o paletto sotti- 
le, per mantenerle diritte^ perocché stando piegate, 
melterebbono in sul gambo a traverso, e così quel rir 
goglio che aveva a salire e fare alzare la pianta, si per- 
derebbe quivi. Ora, come vede ciascuno, tutte queste 
cose non sono di spesa gran fatto 3 solo ricercano un 
poco di cura e diligenza : ne si ha a tener perduto per 
questo molto terreno, perciocché elle si pongono qui- 
>^i spesse senza impedirsi Puna Pallra. Se ne può por- 
re aucora, e in gran numero, in un divelto d'una pan- 
cala o d'una vigna, quando ella si pone di nuovo, fra 
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gli ordini delle yitì, in quel medesimo tempo che si 
pongono i magliuoli ^ dove elle non ricercano briga o 
spesa alcuna, fuor di quella, che per T ordinario si met- 
te nel lavorare le viti, della quale non si può a patto 
alcuno mancare ^ pur che quivi si guardi che elle non 
siano pasciute : il che non interverrà mai, se non a uno 
molto trascurato contadino, perciocché è dovere die 
se ne tenga lontano il bestiame per conlct delle viti 
stessa. Basta solo, che per un anno, quando elle sono 
ancora piccole, nel lavorar la vigna, scabbia cura da 
chi la lavora, di non trar fuori colla vanga quegli uo- 
voli, in su^quali elle sono nate e fondate ^ e cosi poi 
quando elle sono cresciute alquanto, che non si ap- 
picchino loro addosso i tràlci delle viti, i quali le tire- 
rebbono giù,e co** viticci che s"* attorcono loro addosso, 
le verrebbono a ricidere 5 ma il riparare a questo è 
piccolissima fatica, ma non però da mancarne, e basta 
porvi un poco mente quando l' uomo si va a spasso 
per la vigna. Ne si faccia uno punto beffe di questo 
avvertimento 5 perciocché io affermo, _che chi P userà 
e tratterà la cosa bene, senza danno alcuno delle viti, 
nel quinto anno che queste piante si cavano per tras- 
.porre, e alcuna volta prima, dove il terreno e il sito 
del cielo è loro propizio, ne trarrà quel tanto che egli 
aviì speso nel fjre il divelto della vigna, e forse pili, o 
voglia egli vendere queste piante, o porle ia sul sup; 
e gli resterà, quando ella comincia a fruttare, la vigna 
io dono: e sarà un poco questo maggior guadagno, che 
f>orre neMivelti (come fanno scioccamente molti con 
gran danno delle viti) delle carote o de' cavoli 5 impe- 
rocché ciascuno di questi ortaggi sfrutta molto la t«r- 
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ra, e oltre a questo il cavolo è per sua natura nimico 
della vite, talché senza alcun profitto (per esser queste 
cose vili, e oltracciò far che per corle si calpestano 
spesso i divelti) e' rovinano e spengono le viti: dove 
questo non nuoce loro, per non tirare a sé troppo 
umore, e porta al padrone infinito guadagno. Costu- 
mavano ancora gli antichi di seminar qualche cosa ne' 
divelti nuovi, ma più presto de^nesti che delle viti, é 
in quegli che chiamavano pomarii, per non tener sì 
lungo tempo perduto quel terreno, avendovi massi- 
mamente fatto spesa e rendutolq atto a produrre ogni 
cosa 5 conciossiachè per qualche anno le piante poste- 
vi non noiano né colle barbe né coir ombra quel che 
vi si semina dentro. Non facevano già questo^ poiché 
le piante erano cresciute e diventate gagliarde, e lo 
mostra M. Yarrone^ ma si sarebbono ben guardati di 
porvi cose che impedissero il lor primo fine. Non ho 
già letto in autore alcuno che vi ponessero di queste 
talee; perocché è cosa pensala e trovata da me, e m'è 
riuscita di grande utilità. Quando nelle vigne da pri- 
ma si è ordinato questo come semenzaio, ed elle sono 
tanto cresciute, che comincierebbono forse a noiar le 
viti, e similmente riceverebbono da loro qualche dan- 
no, elle si cavano, e così la vigna viene a restare sca- 
rica e netta; e di quelle Tuom si serve ad empiere la 
possessione di ulivi con pochissima spesa, cioè con 
quella sula la quale non si può a modo ninno fuggire 
(io intèndo di far le fosse o le formelle) talché si può 
porre col medesimo danaio assai più ulivi, non aven- 
do a comperare i piantoni, i quali da non molli anni 
iu qua sono venuti in un pregio grandissimo, e che al- 
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trìmeoti andrebbe tuttavia cresceodo^ talché noifsec^ 
cagione molli si asterrebboDo da porne, che non pc 
trebbono reggere alla spesa ; massimamente non ai 
dando anche tulli innanzi, ma perdendosene non pi 
chi per variì accidenti, e riuscendone anco in qn 
numero qualch'^uoo de^ sai valichi, i quali si comperi 
no per buoni spesse volte, come s^è dello di sopc 
Chi adunque ordinerà la cosa per uno di questi onod 
sarà sicuro da questi mali, e con leggiera spesa fornii 
i poderi di ulivi e augumenlerà molto le sue entrai 
Quando si mettono sptle^ra le talee, si dee la parte 
loro £>iù grossa, e che va sotto ( la quale è quella d 
s^ha ad appiccare alla terra, e dove hanno poi a g< 
nerarsije barbe) tuffare in uno intriso, e come pas| 
tenera, prima ordinata in qualche vaso a questo 6ol 
la quale sia fatta di sterco d'asino o di pecora e di b^ 
vina con terra cotta, e così sparso sopra questa mali 
ria quel tanto d'acqua che bisogna, e rimenatala 
un legno, sia ridotta in questa forma. Questo mesci] 
glio di cose che si pongono senza barbe, si uoiscoi 
meglio con la terra, perciocché egli viene ad essef 
quasi una colla fra loro, e quella dura da per se, e a- 
rida^ che altrìmenti mal volentieri si congiugnerebbo- 
no insieme. Non debbo qui mancare di riprovare 1* er- 
rore di coloro, i quali, non considerato questo modo 
bene, dicono, esso esser cosa lunga, e par loro più 
breve la via de' piantoni ; i quali s' ingannano a mara- 
viglia, essendo vero tolto l'opposìlo, come io mostre- 
rò loro 3 cioè, che le talee vengono in assai minor tem- 
po che si mette ad allevare un piantone al pie d' un 
ulivo vecchio, il che essi non consideraD03 che innan- 
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KÌ che venga a ana giusta grossezza, ha bisogno inlor- 
DO a dieci anni, e poi trasposto e appiccato, prima che 
feccia deir ulive, ricerca uno spazio di quattro o cin- 
que anni^ talché aggiunti a' cinque anni or detti i die- 
ci di sopra racconti, egli se ne va per lo meno in quin- 
dici anni di tempo ^ dove, come s'è mostro,^ questi 
olivini si tramutano il quinto anno, e il seguente fan- 
no dell'ulive, talché basta loro i due terzi manco di 
tempo. Direbbono forse costoro (che sarebbe uno in- 
ganno simile a quel di sopra) che de' piantoni, senza 
aver durato (àtica ad allevargli, e avuto ad aspettar 
quel tempo, se ne trova da comperare, subito che 
raomo si risolve a porre, e di questi no: e io (come 
è vero) risponderò, che di questi ancora si troverà chi 
n'alleverà per vendere, e ne farà arte, come fanno io- 
finite persone de^nesti, quando si troverà il compierà- 
lore, che fia ogni volta che si vedrà per ogn' uno quan- 
to questo modo è utile; e a me n' è stati chiesti' db più 
persone, che hanno veduto con gli occhi la bella pruo- 
va che fanno; ma io v'ho atteso solo per mio uso. 
Non fa ora di bisogno raccontare quanto i piantoni 
noocono agli ulivi vecchi, allevandogli loro a' piedi, e 
quanto in quel tempo egli scemino il frutto di quegli ; 
e sopra tutto il danno che fanno loro, quando si spic- 
cano da' padri, che ne portano seco quasi tutto quel 
che v'è di buono: ed è bene altra cosa far questo, e 
squarciare in sulle barbe un ulivo, che levarne un po' 
di scheda, come si fò nell' ordinare il semenzaio con 
gli oovoli. Non voglio già negare che gli antichi an- 
cora non usassero qualche volta di porre de' piantoni 5 
e questo secondo me nasceva, quando non erano prov- 
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visti di queste pìaote giovani, cosi come io stimo clic 
alcuna volta nel porre una vigna eglino si servissero 
de* magliuoli, coinè facciamo oggi comunemente ooi, se 
bene il lor vero e sicuro modo era colle barbatelle, ck%m 
così chiamiamo noi quelle che essi dicevano vivirauli* 
ci : nelle provincie loro certamente, nelle quali e^ €à^ 
cevano gran vignazzi, per non aver quivi la comcKliià 
delle allevate, essi ricorrevano a^ magliaoii : il che tcxt* 
to interviene, perchè gli uomini spesse volte noo si 
preparano a quel che vogliono ivi a un pezzo Care, e 
vien lor voglia in un subito di fare una cosa ; onde 
eglino sono forzati a trattai'le con peggiore regola e più 
a caso. Mostra essere stati in queUempi ancora i pian- 
toni in qualche uso Columella, dove, insegnato che 
egli ha come si allievino questi ulivint colle talee o 
uovoli, esso dice che il tronco, atto a essere trasposto, 
dee essere almeno della grossezza d'un braccio uma- 
no, perchè quivi per tronco copiglia il piantone. Pal- 
ladio ancora che fu neiretà molto più bassa, nella qua- 
le già, s'io non m'inganno, si cominciava a poco a 
poco a mancare di quella intera diligenza, parla di que> 
sto modo di porre gli uliveti co' piantoni^ comechè 
egli tocchi il modo delle talee, nel quale esso seguita, 
come confessa, in ogni cosa Columella. Virgilio anco- 
ra, quando egli disse: Sed truncis oleae melius 

intese questi piantoni \ che non dubito, quanto al no- 
me, che questo non fosse il suo senso. Mi maraviglio 
bene, che egli preponesse questa posta all'altra, e lo 
affermasse tanto gagliardamente senz'altro dire ^ che 
doveva pure renderne qualche ragione, come fa alcan- 
na volta di qualche altra cosa che n'ha manco biso^ 
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gDo: ma crèdo che egli non T avesse provata, e se ne 
andasse dietro al giudizio di qualche scrittore, il quale 
avesse tenuta questa opinione. £ chi sa se egli si può 
'dir di lui quel che è affermato da più scrittori greci e 
latmi, che Nìcandro Colofonio scrisse leggiadramenle 
delle cose rusticane, e pur fu uomo alienissimo dalla 
villa e da^ lavori delle terre, perchè si valse in ciò della 
poesìa e Scolta che egli aveva di far versi, e non del-> 
la coltivazione de' campi che egli non possedeva. Il 
medesimo ancora si crede per ognuno di Arato, il qua-? 
le scrisse delle stelle e delle cose celesti in versi orna- 
tissimi e citimi, e non sapeva astrologia. È ben vero 
die nel libro intitolato Degli alberi^ il quale s' usa di 
slampare dietro allibri di Columella (se bene alcuni 
non fuor di ragione stimano che iion sia del medesimo 
autore) dove egli ragiona degli uliveti si trovano scrii-' 
le queste parole : Melius auiem truncis, quam pian-* 
Hsf oUvetum constituere ; che si vede che son quelle 
di Virgilio, e d'uno che seguita T autorità sua. Ma la- 
scianiQ stare costoro nel loro errore, e andiamcene die« 
tro a quel che;n<M veggiamo per isperienza riuscir me* 
glia, che non è cosa più malagevole che volere rimu- 
tar gli uomini d'una loro usanza, benché cattiva. E 
io fai già ragguagliato da uno che udii, che passando 
due nostri cittadini accanto un campo, nel quale io ave« 
va poste di queste piante con bell'ordine, e vedutele 
cresdule a maraviglia in breve tempo, i quali l'aveva* 
oc ()rima vedute, per passar eglino di quivi spesso 
andando alle loro possessioni, quando elle si posono, 
sottili, l'uno disse all'altro: noi ci &cevamo prima ^ 
torto beffe di Piero a por quelle bacchette, e ora egli 
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merifamaite si potrebbe rìdere di noi e della Dostra 
ignoranza. II medesimo intervenne d^ un altro lavora- 
tore di terre, il quale abbattendosi a passare per una 
via alialo al luogo dove io poneva di quest^ pbnte, le 
quali poi hanno fatto molto bella puova, disse a un al- 
tro che era seco (secondo che mi fu poi detto): Che 
vuol far costui di quelle roste? chiamandole co^ per 
porsi queste piante colle lor frondi e co' lor ramucel- 
H, talché elle vengono ad avere un poco di somiglian- 
za colle roste, colle quali i contadini usano di cacciar 
le mosche, le quali sono di frondi. Ma perchè io mi 
sono proposto, non tanto di lodare questo modo di porre, 
degno certamente di somma lode, il quale è stato molli 
secoli sepolto ^ ma di celebrare la pianta in se, e mostrare 
la gentilezza e leggiadria delPulivo, e come e' si debbo- 
no governare ; seguiterò più oltre a parlar di loro : e 
prima avvertirò circa 'l luogo, dove eglino s' hanno a 
trasporre, d' un precetto degli antichi, i quali tutti a- 
nitamente affermano, che T uomo si guardi di piantar- 
gli, non solamente vicini alle querce o a' cerri, perchè 
r uggia di questi alberì salvatichi nuoce loro infinita- 
mente, e si vede che i grandi che vi sono sotto, le fug- 
gono, e se ne discostano co' rami quanto possono; 
ma ancora dal terreno, donde elle siano state cavate ; 
perciocché le querce, ancora tagliate, lasciano certe 
barboline nocive agli uliveti, perocché il loro umore 
che a essi è nimico, come veleno attristisce V ulivo, e 
non Io lascia venir su fresco e rigoglioso. Yorrebbono 
adunque si piantassero, ponendole in luoghi prima 
galvalichi, e disfatti a questa fine, dove fossero stati 
lecci o corbezzoli, cioè alberì, che i Latini chiamavano 
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drbutij e oggi ancora in più luoghi vicini dì qaa, man-, 
tenuto quasi il nome antico, si dicono arboteglì. È da 
considerare qui, che il luogo, dove fanno bene le quer- 
ce, per altro sarebbe molto a proposito, perocché elle 
non crescono, se non in grassa e buona terra 3 e forse 
col lavorare affondo e rivoltare bene il teireno, il che 
si fa nel diverre. si rimedia qualche poco a questo, 
male. Ho voluto aggiugoer questo, per non ispaventar 
tanto, da porre ancora donde quelle si partono ; pure 
io ooD poteva mancare di non avvertire della diligen- 
za loro. Circa il luogo pure, ma sotto altra considera* 
done, dove s^ abbia ad ordinare un uliveto, mostrano 
che questo albero ama la mediocrità, e che non fa be^ 
ne nelle cime de' monti, né nei pi^i e luoghi bassi, ma 
ne'poggelti, come si vede essere nella vai di Pesa e nel- 
le colline di Pisa. Essi per esempio ponevano il paese de' 
Sabini, e in Ispagna la Belica, oggi detta Granata : e me- 
desimamente brama luòghi temperati, e non troppo fìred-; 
di, né troppo caldi \ onde nel Mugello e sotto 1' Ap- 
penino non viene innanzi questo frutto, per la fred- 
dura grande. Non debbo di più mancare, volendo es- 
porre fedelmente le doti di questa pianta, di non dire 
che dia nasce e si genera, da una infuori, in tutti i 
modi, ne' quali si crea qualsivoglia altro albero o er- 
ba 5 perocché questo mostra facilità d' averla, e può 
esser cagione che ella si vada maggiormente amplian- 
do. Lasciando ora stare gli altri più piani e ordinarti ^ 
ponendo nel terreno divelto un pedale di ulivo senza 
barba alcuna o rami, egli s' appicca e mette 3 benché 
i rami, lasciandoveglr, sarebbono più presto atti ad im- 
pedire la generazione, che ad aiutarla : pure egli pare* 

Trattati <Vagric. 4 
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che tagliato sopra e sotto, e' si renda ia od certo modo 
più privo del verde ; e questo forse fece, che Teofira- 
sto, parlando di questa tale generazione, lo chiamò le- 
gno : e di più il medesimo pedale o legno sfesso in 
più parti ancora s^ appicca, e se ne vede ogni giorno 
isperienza ; il che non avverrebbe del fico. In so 
questo ragionamento mi pare da considerare un poco, 
per esser quel luogo molto oscuro, quel che volle dir 
Virgilio, quando anch^ esso, parlando della generano- 
- ne delle piante ( il qual luogo egli prese tutto da Teo- 
iirasto sommo filosofo, e che trattò questa parte della 
natura eccellentemente ) egli scrìsse ( che bisogna qui 
porre le parole sue proprie ) 

Quin et caudicibus sectis { mirabile dictuf ) 
Truditur e sicco racUx oleagina Ugno, 

Io per me credo, che egli intendesse quel che ho detto 
io di sopra, che tagliati i pedali degli ulivi in più parti, 
essi mettono e mandano fiiora le barbe ^ ma mi dà noia 
quella voce sicco aggiunta a quella Ugno: non penso 
già che qui sicco significhi quel che & nella nostra 
hngna, cioè veramente secco; se bene i grammatioì lo 
dichiarano così; ma asciutto e quasi privo d^ognì u- 
more, e che gli è restata poca vita addosso \ il che 
mostra ancora il chiamarlo egli legno, e questo oltre 
al vero significato della voce: perchè sarebbe ima 
sciocchezza a creder che un legno interamente secco 
potesse mettere, ancorché pare che Virgilio V accenni 
affermando che questa generazione è di gran maravi* 
glia ; il che non pone Teofrasto, né mostra in parte 
alcuna chVella sia cosa ^ nuova e si inaudita. E cer- 
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tamènte, se bene e' non interverrebbe il medesimo in 
molte piante, nelP ulivo questo non è strano : percioc- 
ché non si potrebbe agevolmente dire, quanto per 
natara egli sia disposto e apparecchiato a nascere. 
Narra, ben Teofrasto che ha sentito dire che un palo 
d'ulivo fitto per sostenere un'ellera, visse insieme con 
essa, e finalmente divenne pianta. Ma egli afferma, 
questo intervenire di rado, dove gli altri modi sono 
più naturali. Aggiugnerò qui io, che quel che ei dice 
aver adito, e se ne rimette alla fede altrui, non è sì 
raro e si strano, quanto esso lo fa : perciocché io l'ho 
veduto addivenir più volte, e non solo ne'pali lunghi 
ma in una caviglia fitta in terra per forza, nel terrea 
sodo ancora, per reggere una rete : e usandosi, quan- 
do si potano gli ulivi, di que'rami più lunghi e diritti 
di far pali per viti, se ne vede alcuna volta appicca- 
re, se bene eglino sono stati tagliati settimane prima, 
e lasciati al sereno ; e certi ulivi, i quali si veggono 
nati nel mezzo delle vigne, sono venuti su questo 
principio. Il luogo di Virgilio, posto da me di sopra, 
essere oscuro e detto stranamente, lo dichiara ch'egli 
ha aflGiticato di molti a cavarne senso e forse fatti av- 
volgere: e io -dubito che il nostro M. Luigi Alaman- 
ni, una delle glorie della nostra lingua , e non già la 
minore, nel primo della sua Coltivazione non vi si sia 
anch' esso ingannato 5 • perocché io tengo per fermo, 
che dove egli soavemente cantò : 

Ma quel cK è più che dalla morta ulwa 
Il già secco pedal segando in basso^ 
' Si vedran germinar le barbe ancora '^ 
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e^ volesse toccare questo modo di Yirgilio : e me lo fa 
credere il vedere, come egli entrò a esporre questo 
precetto, che senza dubbio quel dire : Ma quel cK è 
pià^ arguisce cosa che abbia io sé uo poco di maravi- 
glia. Di più quel secco pedale mi par che risponda 
interamente a quel di Virgilio sicco Ugno, Non credo 
già che il poeta latino volesse dire il medesimo : e se 
egli intende, come io mi stimo, che uno olivo secco 
sopra la terra, segandolo giù basso vicino alle barbe, 
rimette, non mi par cosa punto nuova ; ma che av- 
verrà sempre, purché le barbe ancora non siano sec- 
che. Non so già come una pianta si possa chiamar 
morta, e il pedal suo secco, se le restano ancora le 
barbe vive, nelle quali è tutta la virtÌK Se questo può 
intervenire è sicuramente vero il suo avvertimento : 
ma non risponde già a quel di Virgilio, che vuole che 
il gambo dell' ulivo si sfenda in più parti, e che quel- 
le parti si pongano altrove, e afferma che elle s'appic- 
cheranno. Ma non stiamo più a disputare, con poeti, 
a' quaU hanno a esser lecite molle cose che non si con- 
cederebbono agevolmente ad altri scrittori. Narrerò 
ancor brevemente, come nel porli e' si deono colloca- 
re nella fossa con bell'ordine, e che si rispondano Pon 
Faltro per tutti i versi ; che è quel modo tanto commen-^ 
dato dagli antichi, che hanno insegnato con le loro 
scritture, come s'abbiano a coltivare i campì ; e questo 
non solo per lo diletto che se ne cava con gli occhi 
(il quale io non chiamerei mai vano, e da potersi a- 
gevolmente disprezzare per non essere cosa alcuna fra 
le umane di più giovamento e leggiadria , che l' ordi- 
ne ) ; ma di più, perciocché osservatolo, il che si può 
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ùare senza litica o spesa alcuna, la terra bene divisata 
può loro ugualmente porgere e somministrare Tumo- 
re^ di che eglino si nutriscono, e di più esse piante 
noa nuocono 1' una alP altra coir uggia e colle barl^, 
per esser queste troppo presso, e P altre troppo di-^ 
scosto, che di quella tanta lontananza non cavano già 
elleno bene6zio alcuno. Osservasi questo nelle mura- 
glie ed edifìzii grandi, e darlo per precetto gli archi- 
tettori è noto a ciascuno ; ne è ninno oggi sì goffo 
maestro, che non faccia che le parti loro si risponda* 
no, e P una colonna e pilastro sia a corda di rincon- 
tro ali^ altra ; se bene nelle chiese antiche e ne^templi 
ancora ampii e sontuosi, per essere state, in quei tem- 
pi che furono fatti, smarrite tutte le buone arti, si tro- 
va di grandi errorL II medesimo interveniva allora 
nel porre gli alberi fruttìferi e nel coltivare le terre : 
che gli ponevano comunemente a caso e senza regola 
alcuna buona, come noi veggiamo apertamente per gli 
olivi di que^ tempi, che sono bastali, e veggonsi an- 
cora posti senza ordine niuno ; e sopra tutto peccava- 
no ì nostri passati nel porgli troppo vicini l' uno Pal- 
tro, che è il maggior errore che si possa commettere 
io questo caso, e dal quale oggi ancora molti non si 
sanno a bastanza guardare : e questo nasce perchè 
vedono la spesa che essi hanno fatta in fare una fossa, 
e costando tanto, par loro fatica a porvi sì poche pian- 
te ; e non s' accorgono i poco avveduti che e^ molti- 
plicano ia ispesa senza prò alcuno, anzi con danno, 
comperando que^ più piantoni che non bisognava, o 
se eglino gli hanno in sul loro, gittandogU via : per- 
ciocché posti sì fìtti, e^ non fanno ulive, o poche, ed 
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impediscooo P altro frutto della terra, cioè il frumeo- 
to e le biade che vi si seminano sotto. E se egli si 
considera bene, questa è la cagione che & che gli 
scrittori d' agricoltura concedono che per un verso le 
piante si pongano più presso che per Paltro^ cioè che le 
fosse siano più lontane Tuna dalP altra, che non è lo 
spazio fra V una pianta e V altra in quelle tali fosse : 
perocché l' intervallo fra T uno ordine d' ulivi e l'al- 
tro, lasciato alquanto maggiore, non costava lor nulla 
perchè non si di veglie: e le tosse a (arie costano assai : 
onde s' ingegnavano di porvene alquanti più, purché 
e^non f<jssero tanto accosto Puno alP altro che e^ si 
noiassero. E Columella giudica che lo spazb fra gli 
ordini nel terren grasso e dove si semini lor sotto fru- 
mento o biade, debba essere almanco sessanta piedi, e 
nella medesima dirittura fra V una pianta e Paltra, so- 
lo trentacinque : nel magro poi e non atto ai semi si 
contenta di venticinque, mi stimo io di lunghezza. 
E perchè egli si è sempre disputato della stagione, 
nella quale si dee porre ogni sorte di alberi , concios- 
siachè alcufli lodano la primavera, ed altri usano più 
tosto di porre V autunno, bisogna principalmente, a 
voler bene determinare questo, considerare il paese s'è 
freddo o caldo, e dipoi il terreno se egli è umido oa- 
sciutto : e similmente quel campo proprio, dove s'ha 
a porre, com' egli è volto ^ cioè se guarda a mezzo- 
giorno o a tramontana : e medesimamente che sorte di 
frutti vi s' ha a porre : e di più colle lor barbe , cieè 
nesti o senza, cioè rami o piantoni , perciocché tutte 
queste cose variano molto, e richieggono diversa sta- 
gione come apparisce senza affaticarsi in mostrarlo. E 
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fra r akre doti che hanno in loro le piante giovani di 
nlif 0, di che s* è ragionato, una è questa , che elle si 
possono porre sicuramente in ogni stagione; e non so- 
lo si appiccano bene alla terra e d^ottobre e marzo, ma 
hanno ancora più larghi tempi in ciascuna di queste 
«lue stagioni 5 perocché se non viene loro addosso su- 
bito un freddo eccessivo o un caldo fuor di misura, 
male possono patire, usata la diligenza predetta di ca- 
Tarìe coHa lor terra ; là dove i piantoni non si posso- 
no porre in questo nostro paese, che ben vada, se 
non verso la primavera : imperocché non portando 
s<^ terra, e trovandosi senza barbe, e di più scapez- 
zati, e ricevute piaghe si grandi, non si possono di- 
^odere da' freddi e da' ghiacci del verno. Non dico 
già, che ancora in queste molto tenere piante non si 
convenga avere un poco di considerazione alle co- 
*e delle di sopra, per trattarle bene da ogni parte, 
e accarezzarle quanto V uom può, come elle meritano. 
Ma facciamo conto oramai, come in vero noi possi am 
^ che elle siano appiccate, e di vederle nel campo 
lotte vaghe e gentili colle lor frondi e co' lor rami 
che guatino l' una l' altra, e quasi godano della loro 
così bella vista e dolce compagnia , se bene elle si 
^ alquanto discostate l' una dall' altra, né sono sì 
propinque come eli' erano nel semenzaio ; e vegnamo 
^^ poco a vedere, come noi l' abbiamo a conservare 
e aiutarle crescere ed ingrossare, perciocché elle si 
pOQgOQo sottili e di grossezza poco più d' una bac- 
chetta, ma ben più lunghe. Elle non ricercano altro e 
basta loro, se non si semina il campo, dove elle son 
P^e, vangarle l' autunno un poco intorno, e dar lo-* 
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ro del poÌTeraccio, e seguitar di far questo, mentre 
che elle son giovani ^ come ancora bisogna fare ai 
piantoni, a volergli trattar bene : e così, essendo in 
buon terreno, e che V ami, in tre o quattro sani di- 
ventano grosse come un manico di vanga, e in breve 
tempo poi paiono ulivi forniti e interi ; ì quali nlivi 
alcuni antichi dicevano non dimandare aiuto alcuno 
da chi gli aveva nel suo : altri (come in vero è) affer- 
mavano, che fra tutte le piante questa richiede mino- 
re spesa che alcuna altra : e noi' veggiamo che vicino 
al mare, dove zefiro arriva fresco e soave, e le con- 
forta tutte e ricrea, e' non usano di governare gli ulivi 
come interviene intorno a Pietra Santa e in Val di 
Calci, paese molto ameno e benigno ; e non solo non 
governan quivi gli ulivi, ma gli offendono e niazzica- 
no, quando essi voglion corre l' ulive 5 che gU batto- 
no con pertiche senza discrezione alcuna : il che se si 
usasse in questo nostro paese, che non abbiamo il be- 
neficio delParia, e manchiamo di quella tanta dolcezza 
del vento marino, di rado vedremmo il fruito dell' uli- 
vo. E di qui nacque, che Teofrasto disse che P ulivo 
non faceva lontano dal mare quaranta miglia, il quale 
egli stimò essere il termine dove arriva fresco e atto 
a impregnar le piante (per usar la voce, translata pri- 
ma dal nostro gran poeta) questo vento. £ senza fòlio 
nell'ulivo importa più che nulla il terreno a lui ac- 
comodato, ed il cielo : onde noi che manchiamo del- 
Tun deMue, ne abbiamo olir' a questo in molti luoghi 
quel terreno ch'essi amerebbono, gentile e come tufo, 
qual è a Palaia e in Val di Calci, dobbiamo mettere tan- 
to più studio io custodirlo. Non dico già che per tutto 
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ìodiflferenteaieDte vicido al mare gii olivi facciaoo be- 
ne, oè questo a patto alcuno intese Teofrasto ^ peroc- 
ché sono anche quivi de^luoghi, dove essi non pruo* 
TanO) perciocché il terreno v'è lor contrario, o la po- 
situra e tale, e il luogo é volto in modo, che egli vi 
seotono qualche nocumento, e si vede manifesto, tro- 
varsi alcuni poggetti propinqui al mare, ne^ quali le 
piante vengono su rigogliose, e mignolano ancora be- 
ne, ma non v' allegano^ come mostra Teofrasto me- 
desimo intervenire intomo a Tarento, che gli ulivi 
sempre quivi danno segno di copiosa ricolta , ma poi 
io sul fiorire la maggior parte del frutto si perde : e 
sopra tutto interviene questo per tuUo hi quegli, i 
qoaii son posti ne' bassi, e dove non possono i venti 
che gli rinfreschino : perocché quivi le vampe del so- 
le abbruciano i loro fiorì. Affermava il medesimo au- 
tore che come V ulivo non faceva bene lontano dal 
«Mire quello spazio che s^é detto, co^' ancora avveniva 
del timo, gentile erba e grata alle pecchie e che pro- 
duce nobilissimo mele. £ senza fallo alcuno certe pian- 
te sono^ che godono delF aspetto del mare, o almeno 
d^essere volte, se ben lontane, verso quello ; come in- 
terviene deir erba, chiamata per voce greca Stecha- 
àty e denominata dalPisole dirincontro a Marsilia ver<- 
«0 levante, chbmate oggi di Jeris, le quali anticamen- 
te dai Massiliensi, per essere state per ordine dalla 
natura poste, furono dette Stecadi, dove ella nasce in 
gran copia ; la quale ancora è molto bella nel monte 
San Giuliano fra Pisa e Lucca. Di questa adunque 
^ erba, che è giovevole in più modi a* corpi uma- 
ni» e s' usa molto; ne* bagoooU e ilocoe artificiose dei 

4* 
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medici, se ne trova gran quantità io an monte ti* 
<»no a Carmìgnano , il quale si chiama monte Albar 
no i non già per tutto, ma solo in quella parte che 
risguarda il mare, se bene egli t^ è lontano trenta nu- 
gHa, che dalP altra banda non se ne vede solo un filo^ 
Questo ho voluto dire, per mostrare quanta forza haor 
no i venti che vengono di certi luoghi che portano 
seco mollo della natura di que^ paesi donde e^ si par- 
tono e di quegli di più dove essi passano ; accioc<M 
Don ci paia maraviglioso e strano quel che dice Teo* 
frasto degli ulivi. Posti che eglino sono, e cresciuti ora* 
mai in modo che fanno gran frutlo,se bene egli sopporr 
tano, come n' è detto, per lungo tempo ogni trascurar 
taggine e mal trattamento, non è per questo checusto^ 
<dili bene e vezzeggiati, essi non rendano merito delle 
etiche prese loro intorno^ le quali però sono leggie- 
re: e prima si richiede lavorargli, e così dar loroqual- 
x;he cosa appiedi, che gii riscaldi e rinvigorisca, e que* 
«lo bisogna fare verso il verno, quando s^ appressano 
i freddi grandi ed i ghiacci. E giudicato a proposito 
molto per questo il letame di pecore o di castroni, che 
si chiama comunemente polveracci, ma derivando quel 
nome da. letizia, mostrando che fa liete e fresche le 
•biade e le piante, non so perchè egli s^ abbia a fuggi- 
Te, e avere a schifo cotanto. In molti luoghi qui alPiar 
torno questo grassume per piìi pulitezza si chiama su^ 
go. Alcuiii lodano molto i ritagli de^cuoi nuovi, e 
<luello ancor più che si spicra da dosso alle pelli quan- 
do elle si conciano, i. quali ritagli chiamati limbellucci 
giovano loro certamente molto, e durano per ispauo 
di tre anni almeno, seguitando sempre di rinvigorir- 
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gli, e aneorn non sono di molta spesa : ma bisogna co- 
prirgli bene e porgli loro in sulle barbe più gagliarde 
IMI poco affondo, perocché il Terno le golpi, quando 
die non trovano altro da vivere, e così i cani mal ci- 
bati da^ contadini, sentendo Todore gli cavano e spar- 
gono per terra. Queste due cose adunque giovano 
molto agli olivi : ma più che altro il potargli, come è 
comune opinione d^ognuno, e si vede riuscire per i- 
spertenza : cosa che oggi i contadini, i quali lavorano 
i poderi altrui, parte per ignoranza, parte per malizia 
£inDO mal volentieri, ne vi si possono agevolmente in- 
dorre : per grossezza dico , e poco conoscimento ; pe^' 
rocche credono perdere il frutto di queVami che ta- 
gliano, e lo dicono chiaramente, che que^ rami che lie- 
vano dair ulivo non faranno loro quelP anno delP u* 
live ! e non veggono gli stolti che lo scemar loro i ra- 
mi è cagione, che quei che vi rimangono ne fiinno e-« 
glino; dove lasciati star quivi, non ne arebbono fiitti 
ne quegli né questi : senza che potati gli ulivi, man- 
dano fuora vermene, le quali in breve tempo si cari- 
cano d^ ulive ; e così gli ulivi vengano a ringiovenire 
e levarsi da dosso il vecchiume il quale non poteva 
prodarre frutto, per essere stracco e mezzo secco. Né 
ei ha a muovere e ritener da far questo il sapere che 
r olivo non fa H firulto in stil nuovo, come &nno al- 
cune altre piante, cioè in sulle messe di quelP anno ^ 
conciossiacosaché que^ talli e vermene nuove migno> 
leranno il secondo anno, e coti si prepara V ulivo aL 
totto gagliardo per lungo tempo. Per malizia poi in- 
tendo, quando eglino sanno molto bene quanto que- 
sto na otiley ma si astao^oo dal farlo, perciocché non 
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lianoo pensiero di ilare io so quel podere, OTTero te- 
DMHio di DOQ n^ essere cacciati:, inperoodiè alloca, 
quando essi non Phaoao a godere, oon yogiiono ooo 
hr noia preparare V uliveto per V avvenire a render 
gran fruito ; e si cootenlano di quel poco che senza 
fiilica ne posson cavare. Ma perch^ io tocco qui sopra 
brevemente del generare Falbero in sul nuovo o in sail 
vecchio, e non esser questa cosa ben noia a^contadioi, 
m^ allargherò un poco in parlare di questa diversità 
nelle piante ^ delle quali alcune producono il frutto 
in solle messe nuove, cioè di quello stesso anno, ed 
alcune in suUe vecchie, ed alcune altre in su HoUc 
due. In sulle nuove il fioo e la vile ; io sulle Tee* 
chic V ulivo, il melo, il pero, il mandorlo, il noelagra- 
no e quasi tutte queste simili ^ in su tutte due poì^ 
cioè in sulle giovani e io sulle vecchie, i meli , i ijornìi 
eonducooo il frutto per un loro ordinario due volte 
Panno, io intendo la primavera e T autunno^ • Paltre 
piante simili ^ che^ue^ frutti, i quali si maturano pri- 
ma, sono in sul vecchio ed i serotini in sul nuovo» Ma 
torniamo a^ nostri ulivi. Avevano intorno alla cultu- 
ra di questa pianta gli antichi oontadiai un loro prò-» 
verbio, che diceva, che » colui che lavorava nuUirelQ 
gli domandava il frutto ; e quel che lo concimava, ot-> 
teneva la domanda ; quel poi che lo potava, lo forza* 
va : N tanta più fede avevano in quest' ultiaao, the 
negli altri due primi ^ ed i nostri ancora hanno nelle 
due seconde regole un precetto simile, che dicono 
ì> Lievii da capo e pon da pie »• Perocché egli si vede 
manifesto che l' ulivo gode d^ esser rinnovato , e per 
questo ^ necessario potarlo, ^oo intendo già cbaiaite 
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le rasDÌere degli ulivi abbiano piacere egualmeiite di 
esser potali 3 perciocché quegli che si chiamano razzi 
nel contado di Pisa, non si usano quivi molto potare: 
e per lo contrario quelli che dicono gramigni, y(^Uo- 
110 esser potali bene e spesso. Quanto alla prima par-^ 
le di questo nostro avvertimento, cioè a por loraa' 
piedi qualche cosa che gP ingrassi , oltre al concime 
che essi davano loro, eglino avevano un modo di go-* 
Temargii, il quale senz'altro sugo che della terra stes-^ 
sa, giovava loro ^sai ; il quale io non so oggi che si 
usi interamente qua in parte alcuna ; ma non era già 
proprio degli ulivi, anzi serviva lalle viti ancora e a 
ogni altra sorta di frutti ; e questo era che la primave- 
ni, fra il tempo che comincia a trarre il vento marino 
e r equinozio di qoelb stagione, eglino acconciavano 
^ viti Qoaie si dirà qui gli ulivi, ed il settembre, in-i 
QSkozi che venissero i fi^di grandi ^ e in sul comin-* 
ciare delle piove eglino lavoravano al pie dell* ulivo, 
e vi dicevano intorno a modo d^ una pozzanghera, e 
qqivi voltavano uno o più solchelli : perchè questo 
scusava naolto nelle spiagge e nelle colline, i quali sol- 
^Hi quandi) poi venivano le piove gagliarde, vi con-» 
<ÌQ€evano il tèrreo cotto dal sole la state passata, fer- 
Dttndosi quivi qudP acqua torbida e terrosa : e così y 
seoza tornarvi poi, o pigliarsene altra briga, e sosle-> 
Bervi spesa, rincalzavano Pulivo o altra pianta del fiore 
^lla terra, e la facevano star l>ene e godere tutt* il 
^erno: né poteva questo modo di governarle nuocere 
loro in parte alcuna, come fa qualche volta il concime 
il quale non sempre gipva^ anzi alcuna volta, seconda 
i teispucali die s^uoik), nuoeew E senza fallo alle viti 
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grandi non si dee dare, se già elle non fossero foaoUa 
veceliie e stentate, che arrecherebbe lor danno, e fin 
rebbe il vino grasso, e ehe si guasterebbe ageTolmett-i 
le. Mostra esser vero questo e sconforta dal fiirlo -qmtA 
ehe si dice in nome delia vite , che sa bene ella il ÌSA^ 
s<>gno suo, da^ nostri contadini per proverbio : >i Nott 
mi dare e non mi torre ; e non mi toccar quaad^ im 
son molle i>. Chiamayano questo lavoro i Latini a 
queare : ed i loro autori insegnano tutti com« e qtiaii» 
do sgabbiano ad ablaqoeare le viti e gli ulivi. Att* 
tiscono ancora i medesimi che si spicchi loro d^ in 
pedale il must io, il quale vi si genera, massimaaietiil^ 
ne^ luoghi umidi, e ne ricuopre buona parte, e se vi 
lasciasse stare, gli terrebbe infermi, e sarebbe cagtoiM 
che non ^cessero molto frutto, né avessero mai 
frondi fresche nà liete : onde e^ bisogna, che chi 
questa pianta, e la vuol conservare sana e pulita, 
liberi da questa come rogna, che gP imbratta e con» 
suma, radendogli da quella parie, dove ella è molti» 
plicata ; e per far questo adoperi un ferro atto a ctli. 
Onde si conosce quanto pecchino coloro, i quali la* 
sciano salire in su gli ulivi V ellera, e a poco a poco* 
condursi infino alla vetta, la quale visibilmente gli al* 
tristisce e distrugge continuo, non lasciando parte àl*^ 
cuna d^ essi che ella non impigli e roda: e dovrebbe* =ll 
no pur vedere questi tali, che V ellera apre le mura e Jl 
le éà rovinare. È ancora opinione de' lavoratori di n 
terre più intendenti che V ellera nuoca alle querce al* 
le quali ella s* aggratiocia addosso, che hanno pure sk 
grossa corteccia, e sono si ruvide e ronohiose ; Don 
pur che ella sia molesta agli ulivi che hanno si dilicata 
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buccia. Yedesi questo errore commesso in molti lao* 
^iy e massimamente moltiplicato nella Valdelsa, che 
^ noo si vergognano gli sciagurati per rispetto di poche 
merle e di pochi tordi che vi pigliano su il gennaio, 
impaniandola, lasciar ir male e guastare si fruttuosa 
piaota : al quale errore s^ ha a rimediare ad ogni mo* 
do, come ammonisce ancora Teofrasto ; che sempre 
; «sono trovati de^contadini grossi e ignoranti. Vogliono 
: ancora ì medesimi maestri di questa arte che si sterpi-» 
I oo loro d' in sulle barbe ogni anno i 6gIiuoli^ e questo 
! Yerrh quasi fatto quando s^ userà il modo, oggi qua 
\ iiismesso, di che io parlai poco sopra ; perocché in un 
nedesimo (empo e quasi colla medesima opera potremo 
' arrecare agli ulivi questo doppio giovamento. In questo 
•econdo ancora si vede che alcuni mancano, i quali la* 
sciano crescer su quelle messe da pie, che tolgono il 
rigoglio agli ulivi ^ Le quali, come noi per similitudine 
abbiamo chiamate figliuoli , così Columella, avendo 
rocchio al medesimo, nominò sobole,. Giudicano an- 
cora doversi osservare certe regole nel corre il frutto 
di questa pianta, le quali sprezzando si nocer«bbe in 
molti modi agli ulivi e alle ulive ancora e coccole di 
essi; onde noi caviamo il frutto ; che non patiscono 
che elle si battano, e sgridano molto dal hr questo ; 
moitrando che facendolo egli si perde in buona parte 
il frutto deir anno che viene ; perciocché insieme coir 
r ulive si spiccano que^ ramuscelli, dove aveva ad u-r 
sdr su la migna ^ e di più P ulive percosse si macera* 
no^ e maculate mandano fuora manco olio : onde essi 
Vi^lioao chVUe si colgano con mano, e quelle ignudo « 
seoza, come essi gli chiamavano, digitali 3 che si vede 
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che si nominavano cosi a queUempi certi come goaotiy 
ma che coprivano solo le dita ; noi gli diciamo, per % 
medefima cagione, ditali; perchè essendo il cuoio daffO| 
veniivano a premere Tulive e infragnerle : coglien<^iii 
quelle nel mezzo del verno, ne polendo sopporlan 
tanto freddo le punte delle dita, ricorrevano alloim f 
questo rimeJio. il quale, come giovava alle dita, oqpl 
noce va alP ulive che si coglievano con essi. Non fif^J 
ce va loro anco per le medesime cagioni che i nMft 
carichi si strisciassero giù con mano, come s* osa fm 
molti, e cosi si cogliessero V ulive : e questo, coom »- 
glino mostrano, era vietalo da una legge aolichissiiB% 
la quale comandava, che non si strisciasse V uIìto, aI 
si battesse ; che non istimo io che altro voglia difc 
quello, Oleam ne stringilo^ che quel che noi cbiamóh- 
mo strisciare ; e cosi sfregando forte il ramo , far ca- 
scare r ulive, le quali vi sono sopra , nel paniere fÌA 
essi tengono peixiò legato a cintola. Quando pare mA 
si poteva altrimenti ricorre questo frullo che col bat- 
tere i rami, avevano pensato ad un modo, che si veiiit 
va meno a nuocer loro \ e questo è, che si pigliasse in 
cambio d^ una pertica dura e grave, una canna, e ooa 
si stesse fuoia volto verso Pulivo, ma sotto, e così 
leggiermente si percuotessero i rami in fuori, o pia 
tosto si scolessero ; perchè a questo modo non si sco- 
scendono qtie^ ramucegli, dove noi abbiamo ad avere 
fidanza che V altro anno venga su il frutto : ed erano 
d^ opinione che la negligenza usata in questo fosse io 
non piccola parte cagione che gli ulivi non rendesse- 
ro fratto se non da due anni V uno, o molto pcMX>: 
perciocché bisognava aspettare che rimettesserp pri- 
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ma qoe^ tali ramucegli, i quali s^ erano nel battergli 
spiccali da essi e rotti. Soggiugnerò ancora ( il che 
serve a mostrare interamente in quanta dignità era 
r olivo appresso agli antichi, e la riverenza che gli 
portavano i Greci) che essendo ih que^teropi giudica- 
ta questa pianta pura e senza macchia alcuna^ come 
si conveniva a Pallade, la quale nWa stata inventrìce^ 
eglino medesimamente volevano che quegli i quali co- 
glievano il frutto d' essa, fossero puri e mondi, e gli 
fecevano giurare, prima che eglino entrassero in opera, 
che si partivano dalla lor legittima moglie e non da 
letto e da donna d* altrui 5 e così governandosi intor- 
no a ciò, si promettevano che per l'avvenire ancora 
quegli ulivi avessero a rendere maggior frutto. E si 
trovavano ancora certi popoli in Cilicia, paese che 
produce alivi in abbondanza, i quali per la medesima 
cagione usavano di far lavorare gli ulivi a' giovanetti 
vergini : e da questo si credeva quivi che nascesse 
quella gran copia d' olio. Nel potargli, il che sì usa di 
fare, finite che sono di corre l' ulive, verso la prima- 
vera, e massimamente quando n' è stata gran ricòlta, 
stimano che si possa più errare a levarne pochi rami 
che troppi : e se bene questa opera ricerca perizia, si 
per lasciare i rami più atti a produr frutto, sì ancora 
per Greche Pulivo abbia miglior forma e diletti più. 
l'occhio 5 il che addiviene quando egli è largo e bas- 
so ^ pure in qualunque modo se ne lievi, giudicano 
che egli giovi : tanto piace a questa pianta l' essere, 
come s'è detto, rinnovata. Vogliono anpora che quando 
si vede in su qualche ulivo un ramo assai più ga- 
gliardo e fresco che gli altri, che esso si tagli, afFer- 
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QMiido che non fiicendo «osi, il restante attrbtereblMy 
imperocché il rigoglio corre tatto qai?i : ed oltre ch»^ 
si guasterebbe la vaga fomia e leggiadria dell' uHt(^ 
perchè diventerebbe, come dicono i contadini, spertica- 
to, cioè lungo e schietto a similitndine d' una pertica, > 
ei renderebbe men fruito assai. Quando e' non par I 
loro che gli ulivi abbiano molto bisogno d^essere po- 
tati, ovvero che i contadini aspettano piena ricolta, 
per non se la scemare, eglino usano solo di dibruscar* 
gli, che così chiamano i nostri quel che, s* io non mi i 
inganno, dicevano i Latini interradere oli%^etum;cMh 
quando gli ulivi hanno troppo folli i ramr giova- 
ni , e le vermene dentro, scemarle : e cosi venir ad 
aprirgli, acciocché ventri più agevolmente il yen* 
lo ed il sole ; il che gli scrittori affermano esser me- I 
glio &rsi de' due anni V uno, che continuarlo ogni an- 
no. Usano spesso ' dire i contadini di qualche cotale 
ulivo, volendo mostrare la negligenza che gli è usata 
intorno, ed il bisogno che egli arebbe di questo go- 
verno, che pare a vederlo un bosci>. Non veglio qoi 
lasciar di dire che nel parlare di questa pianta e dei 
suoi fìori donde noi entriamo in isperanza d' averne 
ad avere buona ricolta, e dovere quell'anno empier 
Torcia, noi abbiamo due termini che non veggo si a- 
fiino negli altri fruiti. Il primo si è, che quando V u- 
livo manda fuori quelle boccioline, noi chiamiano nel 
nostro parlare questo moto della natura, mignolare ; 
e poi quando quelle tali bocce s' apròno, diciamo gli 
ulivi fiorire ; il che non mi pare che s' usi negli altri 
alberi, come dire susini, ciriegi o peschi ; se bene an- 
ch' essi prima che si vengano ad aprire que' fiori, 
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seuoproQo le bocce, ma noiKperò le tengono chiuse 
tanti gtorni, quanto |anno gli ulivi, i quali alcuna 
volta stanno con la migna chiusa ti^ settimane , o da 
tanlaggio. Non trovo già che i Latini avessero vocabo- 
K nel moslrare questa cosa : nia mi pare che usassero 
«olo di dire Jlorere Oleas. Non veggo ancora donde 
sia venuta nella nostra Ibgua questa voce mignolare : 
che dalla latina, onde quasi tutta elP è uscita, non de- 
riva già ella ; la quale, come s^ è detto, non aveva di- 
stiota con particolar voce questa preparazion degli u- 
IÌTÌ. Questo mignolare dunque gli ulivi copiosamente; 
se bene egli ci rallegra alquanto perocché senza que- 
sto r nomo non si può promettere provento alcuno, 
non ci dà però una certa e ferma speranza di largo 
fratto ^ De il fiorire ancora che seguita a quello di 
necessità^ ma quando prima e quando poi , secondo 
il temporal che va 5 che vuole il sole l'ulivo e i giorni 
caldi a voler che la migna s' apra : ma più tosto ci 
promette abbondanza il cascare de' fiori, quando le 
lor foglie si spiccano forale ; e questo è il vero segna- 
le che s' è cominciata a generar P uliva, e che, se non 
nasce . qualche disgrazia, ne sarà sempre buona ri- 
colta. Onde egli è osservato da'nostri conladini, come 
egli era ancora dagli antichi, secondo che mostra Teo- 
frasto,cìoè, se egli è sfiorito bene; perocché se in quel 
tempo fossero seguite gran vampe, le quali genera la 
tramontana, ovvero piove continue, il fiore o abbru- 
ciato da esse o macero, cascherebbe insieme col futuro 
fratto, e non verrebbe giù bucato; che quel perlugelto 
è qoel che mostra che il frutto è rimnso in suU' ulivo, 
ii quale ha il suo principio nel mezzo del fiore. E 
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poicV io ho parlalo qui/Ì^ un segnale che ragtonevol- 
mente ci empie di speranza, non voglio mancare di 
mostrarne un altro medesimamente osservato dagU 
antichi, e conosciuto ancora da' nostri contadini, cioè 
che quando le vette degli ulivi si caricano di migna, 
e' si può stare ad as[>etto di piena e grossa ricolla. Io 
stimo che sia nota questa differenza rhe è fra gli aU 
beri, e tutto quel che nasce della terra: che alcune 
piante ed erbe fioriscono, e fanno il seme nella punta e 
sommità loro; e alcune altre dalle' latura ; e alcune di più 
in tutte e due queste parti, come Pulivo ed alcune al- 
tre; ma non sempre Pulivo per tutto a un modo, co* 
me s'è detto. Celebrano ancora gli scrittori la morchia, 
allegando grande utilità che se ne può trarre, e si dol- 
gono mollo che gli uomini di que' tempi, il che inter- 
viene ancora ne' nostri, non P apprezzavano. Ma ac- 
ciocché qualcuno, il che interverrebbe agevolmente, 
non si rìda di me. rifuggirò sotto Paulonia loro. M. 
Catone innanzi a tulli la commenda e porta in cielo 
eon molte lodi che le dà ; e cosi M. Yarrone, la sen- 
tenza del quale è questa : » DelP ulivo si cava doppio 
fruito: Polio, il quale è conosciuto da lutti, e la mor- 
chia; P utilità della quale perciocché molti non sanno, 
si può vedere, che ella, gittata fuori de' macinatoi, 
corre per gli campì, e non solo rende la terra nera 
dove ella passa, ma se ella sarà molta^ la abbrucia e 
fa sterile: dove questo umore, usato in debita quan- 
tità, è buono a mol^e cose, e serve gagliardamente alla 
coltivazione de' campi, conciossiachè si versa intorno 
alle barbe de' frutti, e sopra tutto delP ulivo, e do- 
vunque nel campo Perba fa danno n. Questo adunque 
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è quel che ne parla brevemeìke Varrone^ ma Catone 
yi si distende molto più, e viene a^ particolari, i quali 
io lascerò per non esser tedioso, e perciocché si pos- 
sono l^ger quivi. Veggo bene, che intorno a ciò oggi 
le persone sono della medesima opinione che erano 
in qne^ tempi, cioè che elle non ne fanno stima ninna, 
e lascianla andar male. Sono ben certo, che fracida, 
oltre agli altri comodi che se ne possono trarre, come 
mostracK) gli antichi, ella sia buon concime per le pian- 
te; ma non ho mai inteso che ella s^ usi molto. E £•> 
oalmente è malagevole a cavare alcuni cotali errori 
del capo alle persone 3 come, circa a questa medesima 
materia, che il colore bruno nelle ulive non sia segno 
che elle comincino allora a maturarsi, ma piuttosto a 
infracidare, e che elle fossero mature prima, e strette 
allora, arebbono versato più olio; perot^chè oggi eia-* 
scuno tiene per fermo altrimenti : e similmente, che,, 
passalo quel termine nel quale V ulive son mature, se 
ben poi elle ingrossano, cresca la carne ed il noccio* 
lo, e s' empiano d'acqua; e non cresca il liquore lor 
naturale e buono : onde io sentii dire ad un contadi- 
no, non mica de' più tondi, questo ottobre ( essendo 
state in qne' di nebbie grandi) che quel tempo era 
stato a proposito per l'ulive, perciocché eli' erano in- 
grossate; dove prima pel mollo secco, erano troppo 
sazze; ed io stimo che le troppe piove nuocanoloro e 
corrompano l'olio; e sopra tutto le nebbie, che è u- 
mor grosso e materiale. E poiché noi siamo entrati un 
poco nel considerare il tempo, quando l'ulive comin- 
ciano a maturarsi, e quando elle s' hanno a corre nella 
perfiezion loro, osservavano in questo gli antichi l'or- 
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to € V occaso deir Arturo: perchè allora era 
eli goTemarsi ne^ lavori della terra, secondo il tei 
sn o V andar sotto di qualche stella o figura cele 
il che i lavoratori de' campi attendevano con dilig 
tal regola certa e lontana da ogni errore, ma oggi | 
loro non intesa e al tutto abbandonata ^ che si 
Tono piuttosto in ciò delle feste immobìli, 
r ordine della chiesa romana. Giudicavano adunq 
che quando nasce e vien su questa stella, il qaal teiif 
pò è passato di poco mezzo settembre, egli si coiiMl< 
Classe a generar V olio nell' ulive ^ onde i nostri coiH 
ladini ancora hanno questo proverbio, é usano diiti 
» Per santa Liperata P uliva è 'noliata », cioè, vi oo^ 
mincia ad esser dentro V olio. La vera stagion poi 4 
corle stimavano che fosse, quando ella andava sotto^ 
cioè intorno a' 25 di novembre: onde il mese atto i 
quest' opera, e nel quale ella si potesse fere con ogfll 
vantaggio, era giudicato esser dicembre, come ancori 
oggi, se cosa alcuna non impedisce, si costuma di ùsn. 
Ed ecci ancora, che quasi accenna quello stesso, u« 
altro proverbio ne' medesimi che dicono, biasimaiMte 
quelli che sono troppo solleciti, e mostrando loro 
quanto s'ingannino : » Chi vuol tulle l'ulive, nonli« 
tutto l'olio: e chi vuol lutto l'olio, non ha tutte IV 
live^ » conciossiachè il fine del contadino ha ad essere 
avere assai olio e non assai ulive; il che interverrebbe 
quando eglino le cogliessero non ben ancora mature^ 
nel qiial tempo non ne sono ite male né dalle gagliarde 
piove ne dagli uccelli : e cosL come si può peccare nel' 
l'esser troppo sollecito, così ancora nell' ess^ troppo 
lento e tardo. Mostrano gli antichi, che il lasciarle star 
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noUo in su gli alivi, non è ulile : il che nasce dalla 
negligenza de' contadini o da cercar loro di fuggir la 
feiica e la spesa; conciossiachè spesse volte, per non le 
aver a corre, aspettano che elle caggiano da per loro; 
éoxe io questo tempo in più modi ne va male assai, 
e massioiamente n' è £itto gran danno dagli animali, i 
qo^ ne sono moko ghiotti, e più che gli altri, gli 
stornelli, i tordi e i colombacci : e camminando più 
oltre in questo errore di lasciarle star troppo sopra gli 
ulivi, non solo si scema il fruito delPanno presente, ma 
incora di quel che segue; perciocché elle consumano 
riraiore in mantenersi, di che s'avevano a generare 
le noove, e tengono occupato il luogo di quelle. Un se* 
goale che questo sia vero è, che se elle vi si lasciano 
stare tanto che cominci a trarre il vento marino, elle 
ripi^iano le forze, e caggiono poi piò malagevolmente. 
Puossi provare il medesimo colPesempio delle melaran- 
ce; delle quali ancora alcune non colte al tempo, come 
noi veggiamo spesso intervenire ne'nostrì orti, quando 
avvicinandosi poi la primavera elle sentono la dolcezza 
dell'aria, si riempiono di sugo, il quale prima dalla sta- 
gione fredda e da' venti era tutto disseccato e riarso. Vo- 
glio ancora discorrere un poco delle lor maniere, le quali, 
come quelle delle viti, sono molte e non poco fra loro 
dii^eoti; e cosi de' nomi, co' quali oggi elle sono 
cfaiamale: ma non mi dà già il cuore di mostrare sem- 
pre quali de' nostri nomi rbpondano a quegli degli 
antichi, per non essere state quelle maniere descritte 
minutamente, e per conoscere esser pericoloso, an- 
dando dietro a certi segni, l'affermare queste còsi 
dette esser quelle. Golumella, parlando di questa ma- 
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lerìà, dice esseme Tenute alla sua ootitia dieci matùe- 
re sóle, se bene egli giudica che elle siaoo più, delle 
quali manieie egli pooe i nomi. Il medesimo oumero 
ne ho quasi potuto ritrovare io, che stimo (se bea 
forse in vani luoghi e alquanto lontani V uno dalF al- 
tro, si troverebbooo molti più nomi, co^ quali elle si 
chiamassero) ch^egli avvenga spesso in questo quel 
che nelle erbe e negli alberi, i quali in diversi luo» 
ghi sono chiamati bene spesso per diversi nomi, se 
bene essi sono i medesimi. I nomi adunque degli nH?i 
che sono in uso qua, son questi: moraiuoli, infrantoi, 
i quali si dicono ancora morcaì, perchè le loro ulive, 
piò grasse che quelle degli altri, fanno di molta mor< 
chia: correggiuoli, razzi, rossellini, gramignoli, brucio- 
li; orboli que^ che fanno P ulive grosse tonde, le quali 
io stimo esser quelle^ che gli antichi Latini chiamava- 
no, per la loro bellezza e quasi dignità sopra T altre, 
regie: ed i Greci Phaulie: e così ua^ altra sf)ezie, che 
fa ulive pur da mangiare, ma piuttosto lunghe ed ap- 
puntate, simili a^ testicoli, onde ì Greci le chamarono 
Orchis; ma queste al cibo non sono sì buone, perchè 
hanno poca carne e assai nocciolo, e non così gentil 
sapore: è ben vero che per ricompenso le tonde sono 
meno salde ed intere, per essere comunemente bacate; 
il che toglie pur loro non poco di grazia; ma questo 
forse nasce dal concime che si dà a questi ulivi Co- 
lumella le sue dieci maniere chiama per questi nomi: 
Pausia^ Algiana^ Liciniana^ Sergia^ JVei^ia^ Culnd" 
nioy Orchisy Hegia, Circites^ Mar tea: ma non ne 
ragiona in modo, e non ne dà tanti riscontri che si 
possa arditamente dire, questa spezie in tutto rìspon- 
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dere a quella. Della Licinia Plinio parla talmente, ol- 
tre alle due maniere (s^io non m^'ngimno) confrontale 
da me, che forse con quello indizio ella si potrebbe 
riiroTare; perocché dice che ella fa ottimo olio, e le 
dà il Tanto sopra l'altre ulive 5 e vuole che l' olio da 
Yenafro, il quale ancor oggi ha tanto nome, tragga 
Tooor suo di quivi. Aggiugne di più un' altra qualità di 
questa uliva, la quale anch'essa aiuterebbe assai a rin- 
venirla, cioè, che non si trova alcuno uccello che sia 
và|;o delle sUe coccole. Io non mi guardo da questo 
vocabolo, se bene io so che non è molto in uso della 
nostra lingua^ che noi non usiamo di dire, coccole di 
nKvo^ come noi diciamo ordinariamente coccole d*al- 
loro, coccole di ginepro, coccole di mortella e d' elle- 
ra e di sanguigne e d'altre piante ancora 3 perciocché 
io trovo che i Latini le chiamavano hacce^ il qual no- 
me a questa nostra voce coccole ottimamente rispon- 
de. E se bene uno potrebbe dire che ciò nasce, per- 
ciocché queste tali hanno il vocabol proprio, che si 
chiamano ulive, il che non interviene nelle nominate 
di sopra ; non è che elle non l' avessero anco nella 
lingua latina, e pure le chiamano ancora qualche volta 
hacce. Che egli non si trovi uccelli, a' quali elle piac- 
ciano, mi par^ bene una gran maraviglia , vedendo 
quanto quasi ogni spezie d' uccello ne sia ghiotta, e 
che i tordi particolarmente beccano infìn delle salva- 
tiche, le quali sono amare 3 ì quali si può evedere che 
di lontano volino in buona parte in Italia, per godersi, 
oltre all' uve, questo cibo, come già fecero le genti 61- 
tramontane, le quali primieramente, scese P Alpi, si 
versarono in questa medesima nostra terra, allettate 
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«lalla soavità de' fichi e delP uve 5 de' quali (ratti eb- 
ber gusto per mezzo d' un lor uomo tornato a casa di 
Roma, <love egli era lungo tempo dimorato esercitas- 
do stia arte, che ve ne porlo secchi: tal eh' io non 
posso vedere donde si nasca che i tordi fuggano Ifne- 
sta, che ha il sugo e il suo liquore così soave. La bm 
teria ancora e il legno di questa tanto util pianla wA 
è disutile 5 perchè, oltre che se ne fa bel fuoco, ì raaii 
lunghi che si tagliano quando gli ulivi si potano f 
servono per pali, e si reggono con essi le viti, t quali 
sbastano luogo tempo, per essere questo legname sodo 
e forte : e de' pedali che hanno bel marezzo, se ne &n 
no certi lavori gentili e impiallacciature, per la lor 
vaghezza, di cassette e simili opere. Circa la natura e 
proprietà di questa pianta ( se bene ella è cosa lonta- 
Ila molto dall' arte e lavori della teiTa ) noa mi è pa- 
rulo da lacere quel che io ho letto in Ateneo^ che ella 
è graia a^pjlpi; e che questi pesci god^Mìo grande- 
merjte d' essa, che per uscire eglino dèli' acqua e 
venire nel secco, se ne sono trovati spesso avere ap- 
preso colle loro gambe un pedalo d' ulivo. E che ciì^ 
sia vero, ne dà questo riscontro, ed insieme.* inseg^w 
un piacevol modo di pigliargli, dicendo, che «e uno 
qfianda giù in mare dove siano di questi pesci un ra- 
mo d' ulivo, e ve lo lasci un poco stare, senza fetica 
alcuna egli tirerà su quanti polpi vorrà aggraticciati 
forte a quel, ramo. Non voglio di più lasciar di dire 
che tutti gli scrittori antichi affermano, che la state? 
q«indo i giorni cominciano a scemare, le Ibglie del- 
r ulivo si veggono arrovesciate: dal qual segnale i lor<> 
contadini s' avvedevano che egli era passato il sofet»- 
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do; rosa che io non rtnTeogo che oggi sia stata da^no* 
stri osservata: dal che io mi maraviglio forte, se pure 
e^ avviene quello appunto qui che fa nella Grecia, 
che forse quivi, per esser quel paese più caldo, ciò 
vien iatio più apparentemente che non fa sotto que- 
sto nostro cielo. $e gih e^ non nasce, come io stimo, 
da loro negligenza, che non v^ hanno mai posto men- 
te^ «lie trovo .pure, che qualch' altra persona diligen-^ 
le ed accorta V ha notato e veduto riuscire, come è 
soritto: se bene questi tali son pochi, perciocché per 
tttUo gli avveduti ed accurati non son molti. £ ben 
I vero che Teofrasto, il quale è '1 primo che lo narri, 
mostra che egli pare a veder che le foglie siano rivol- 
le, perciocché il bianco non si vede di sotto 5 se bene 
I Tarrone che lo piglia da lui, afferma ciò farsi, e vuole 
che in vero elle si rivoltino. Dice di più quel grande 
autore, questa essere proprietà non solo dell' ulivo, 
ma della tiglia ancora, e delP olmo e del gattero, ov- 
vero gatlid, che é V albero che i Latini chiamavano 
popolo albo^ che pongo qui la parola loro, perchè* 
I io veggo che ella è passata nella nostra lingua in al» 
I tre piante ancora, per distìnguerle, conciossiacosa* 
che noi diciamo 6chi albi dal colore. Ma. Yarrone, 
in vece dell'olmo e della tiglia, nomina il salcio, 
000 so se per errore, o se pure il medesimo addiviene 
in questo albero, com' io penso. Stimo io che ciò in- 
tervenga, perchè il caldo smisurato di que' giorni ra- 
sciaghi talmente le lor costole e le foglie, che elle si 
vengano ad arrovesciare, e, come noi diciamo, a 'ncar* 
toccìare; onde e' paia che il verde sia ancor di sotto, 
e noi», come egli apparisce nell'altre stagioni, di sopra. 
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E senza dubbio egli è cosi, perchè il verde dob vìeae 
sotto la foglia, come egli arebbe avuto a venire, s« k 
foglie interamente si rivoltassero, ma si mantiene so- 
pra, o più presto di fuora; perchè- rislrignendosi Je 
foglie e venendosi a raggriccbiare, egli copre il biaaoo 
il che è cagione di questo inganno, per non si vedece 
allora sotto bianco, come negli altri tempi suole t^ 
dersi. £ questa nostra voce incartoccia (derivata da 
quel come vasetto di foglio, nel quale chiuggono ^ 
speziali e altri artefici molte merci che vendono, come 
semi e altre cose, ridotte in polvere) dichiara bene la 
cosa, e la pone altrui innanzi agli occhi: e io V ho nm- 
nifestamente notato nelle foglie ancora del sambuco ; 
se bene le fc^Iie di molti alberi si arrovesciano al con- 
trario che quelle deir ulivo e d^ alcuna altra pianta 
simile, cioè, che la parte di sotto e dove è più in fuora 
la costola, è quella che cuopre, come apparisce in quel- 
le degli aranci. Non m^ è ascoso, che un altro scrittore 
latino, ma di manco nome, afferma ciò farsi ancora 
nella bruma, cioè nel tempo opposto al solstizio il 
quale oggi, contro alla consuetudine antica e buon 
parlar latino, gli astrologi chiamano solstitio hiemale^ 
come se solstitio volesse dire quel che vale irope^ vo- 
ce greca, cioè rivolta e conversione; il che è falso, 
perchè queste tropi del sole sono ben due, delle quali 
r una è detta da' Latini aesti\fa, e P altra brumale^ ma 
il solstitio è solo uno. Io non ho già osservato, se egli 
interviene il medesimo nella bruma, che nel solstizio^ 
ne V ho letto in altro scrittore, che in Agellio. Non è 
già dubbio che le foglie secche e spiccate dalP albero 
in questa stagione non si arrovescino. Il sole 0(n;rar 
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Dna simil cosa io molti fiori è notissimo, e tenergli 
volti sempre verso di s&, onde noi gli chiambmo gira- 
soli 3 e i Greci per la medesima cagione gli dicevano 
heUotropiy perchè la mattina e* sono volti dove si lie- 
va il sole, e accompagnano talmente il viaggio suo fin 
che e' va sotto, che eglino stanno sempre rivolti verso 
di lai. Il medesimo ancora visibilmente si conosce av- 
venire ne^ fiorì del lupino, che anche questi seguitano 
il cammino del sole, da che e^ vien su infin che egli 
ù ripone. Or poiché io ho con grande studio raccolto 
quel che ho trovato di buono negli scrittori, e quel 
che ho osservato da me in lungo tempo sopra questa 
materia, tutte cose, s^ io non m' inganno, da disporre 
ogni uomo a porre amore a questa pianta e custodirla 
con gran diligenza, porrò fine a questa mia fatica, con- 
fortando le genti che vivono in luogo che la produca 
(il che è gran felicità d^un paese) a mettervi studio e 
unirsene il più che possono 3 perciocché V un dì più 
che r altro troveranno esservi dentro infinito piacere 
ed utilità. Ed essendo già, dumila anni sono, da una 
persona ingegnosa stata chiamata V arte del lavorar la 
terra, madre e nutrice di tutte P altre arti, sopra tutto 
mi pare da commendarla, che abbia trovata questa 
pianta e insegnatala custodire, la quale serve a tante 
e sì varie arti, e sopra tutto alla gagliardia e sanità del 
corpo e alla perfezione delF anima nostra, la quale mal- 
agevolmente si potrebbe cercare senza P aiuto del suo 
nobil liquore. 
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XJa TÌte, che vite per la vita che ella ha e dà alla 
nostra umana vita, è stala addomandala, e che tanto 
volentieri invita ognuno alla sua coltivazione per lo gio- 
condo, grato, soave e dilettevole e amato frutto che ella 
produce, e per lo pregiatissimo liquore che se ne trae, 
e per lo guadagno, d^ ogni altro che dalla madre terra 
si cavi, maggiore, se non si opponga e la contrasti, ma 
la secondi e flivoreggi il benigno cielo 5 perciocché que- 
sta nobilissima e fecondissijpa pianta è sottoposta alle 
ingiurie de^ tempi, restando offesa dai gieli agghiacciati, 
dai soli bollenti, dai seccori straordinarii, dalle tempe- 
ste di grandine, ed altri accidenti che tuttavia le pos- 
sono sopravvenire^ risponde con giovevolissimo profit- 
to, e con notabilissimo esempio di gratitudine alle fatiche 
che ricerca il buon governo di lei, non le rendendo 
mai la vite al tutte vote o vane, se non altro, ancora 
secca con i suoi sermenti e gambali, guiderdonandole 
con un gentilissimo fuoco; e per ultimo dando e retri- 
buendo di se delicatissima cenere, che fa morbidissimo 
ranno a pulire, lustrare e lavare gli umani capelli. Fu 
ùaì ^rau patriarca INoe dopo il grandissimo diluvio 
messa in pregio fra' mortali, e accarezzata da lui. À tal 
che &ivoleggiano gli antichi, come in molte altre cose 
(onde è pur con tutto ciò, che de' Romani si ha a cre- 
dere pili assai di quello che scritto se ne ritrova, de' 
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Greci qualche cosa, e de^ Paladini oiuna) a dire, ciiA 
Libero padre, dello Bacco, ritrovasse la vile, che fu d/^\ 
pò molli secoli a Noè, al quale innanzi si dee stioMMil 
che ella fosse, se non cosi usufruì tuata, almeno coo^i 
scluta, e in qualche parie usata, come P altre frutte. | 
Quesla pregiatissima pianta, più d^ogni a1li*a fr mailt 
e fruttifera, dal suo scapezzato e reciso tronco, e oMini 
rami, di quello che non appare, pullula e manda fiMMf 
r abbondante ricolla sua; e sì gode, vien ben^e, e di 
boniGca ne^ lati de^ paesi che se le affiumo^ onde è dftt 
sieno tanto differenziate nella loro maggiore e mmetiìi 
e mezzana perfezione, e così diversi i di loro sapori • 
nature. Celebrò il vino Maroneo Omero, e '1 Pramniaf 
Virgilio i Retici : altri agli A menci, a^ Nomentaii%aP 
Candiotti e a^ Corsi han data lode; e in Roma a queslr, 
a^Romanì istessi, a^ Mamertini, e Lauremitani intonio 
a Messina, e a^ Siracusani e a^ Greci di Na[H>li, Ceoloie 
Chiarelli, Paula, Circelli, Lacrima e Àsprini ; e fuor d' 
Ilalia in Germania, dove a tempo de^ Romani ooa 
erano né viti uè ulivi, oggigiorno fan preziosi vini ìq<^ 
torno al Reno, al Necaro, al Meno, alla Mosella ; e tì^ 
cino al Danubio e in Ungheria, massimamente aUa 
sua vista, fanno, e in quantità delicatissimi vini, e so* 
praltulto il Tilpocre, e molti altri che odorati sono ; 
ma in Candia, nella Giudea e ^n Grecia, per li più 
luoghi di esse ; perchè oggi i Turchi piantano le viti 
per cibarsi delP uva, che è loro dalla Maomettana leg- 
ge proibito il vino (come in queste due provincie già) | 
sono vini di potenza incomparabile, siccome in quella 
isola (come in Terra di Lavoixi a Napoli i Grechi, st 
produce la gagliardissima malvagia ) i cui vitigni &n 
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P uva a terra dalla vile senza pali ; e in Cipri anco di 
spiala, vino più potente assai, causalo tnlto dalla qua- 
ifità del paese, che così fatta sorte di viti amando (co* 
fl»e quelle dell'uva passerina di Coranlo, che per ter- 
IB ve n* è in copia ) le conduce a tanto e cosi potente 
• gagliarda perfezione, che altrove non avverrebbe^ 
fcentbè le sorti delle %'ilt varie (che son tante, quanto 
jifMie^) che si ritrovano trasportale dalle lor madri 
ila altre regioni, quantunque lontanissime, non altra- 
I Mente che i frutti addotti da strane prti in altre a 
I MI vicine, per la prima volta, e quasi quanto durano 
i ^piegli stessi che furono trasferiti, rattenendo in lor 
i ^oel natio patrio impresso seme, ancora nelle parti fo- 
I mestiere, rattengono la simiglianza di loro medesime, 
I e producono assai simile a quelle, di dove elle sono 
\ «eite, così il vino, come i frutti. Dipoi nella seconda 
I Hàrpe degenerano ^ ma tutti gli agricoltori convengo- 
1 00 in un parere, che i sassi sieno amici alle viti, mas- 
IfisMkaiente quando sopra di loro sia soprammesso 
! assai terreno 5 perchè essendo i sassi frigidi e tenaci 
i dell^ umore, non lasciano patir di sete agli eccessivi 
; addi le loro radici ; il perchè gli antichi lasciarono per 
I rie»rdo delle viti, che si lasciassero presso a' fianchi 
delle fosse piantate di viti, sassi non più dì cinque lib- 
bre V uno, da poter sotterrargli, riparando questi sot- 
to il fred<lo l'inverno, e l'estate il caldo. Cosi si vede 
n«P ferlilissimi colti di esse intorno al Reno, dove so*' 
BO aossì a filoni per tutto, venirvi felicissimamente ; 
e w>nviene levar via le pietre che sono nella super- 
fìcie della teiri^ , perchè 1' estate abbruciano riscal- 
date dal sole, e l' inverno raffireddano, al contrario 
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a qnelle che si stendono in ^<)o. E sebbene le -^M 

hanno per natnra dì non rifiutare aleun »U> o tUiMn 

no che sia, lotta via nel Iroppo gelato e nei 

caldo elle non fanno ; ma fiior di qnesti due 

elle vengono tanto felici ne' campi, quanto ne' 

non meno nella resoUita, che nella densa terra, e 

so anche nella gracile e umidiccia : ma nelle 

fortunatissimamente, ove sia ancora poco o nu' 

terreno, siccome ne' monti della Spezie, a Malta 

Carso, ed altrove. E quanto a' siti, innanzi a ItHiiuii 

mano i piedi de' monti, che dall' altezze loro aa htmm 

ricevono terreno, e le va*li che dall' inondari cmi é é 

fiumi abbiano avuto materia ; non rifiutando oh a»* 

Cora la creta, di che si fanno i pktti, sebbene cH m» 

natura sia inimica loro, come il puro saii^ione, ■# 1 

salso e r amaro, e 'l troppo asctutlo e secco. BMle 

non disapprovano il sabbione che sia mescolato 90» 

terra alquanto umida. Non vorrb anche terreno ol 

troppo caldo ne troppo freddo, ne troppo raro o éetÈ* 

so, né troppo secco né troppo umido. La terra grave, 

che non si può vincere con alcuna sorte di lavora^ e 

la leggiere, che non si tenga insieme, son loro «•- 

trarie. Nella grassissima mettono troppo, andandoMse 

in rigoglio, e nella troppo magra non vi è nutrìfiaeiilo 

che le possa far dare innanzi. Adunque ii <^ bispgoo 

fra queste disuguaglianze di temperamento, eome ne' 

nostri corpi, moderando insieme i quattro umori xhe 

gli reggono, operando, che più sempre avanzi il cdfldo 

che '1 fi-eddo, più il secco che l' umido, e 'l raro che 

'l denso, massimamente se s' accordi col sito (hs\ cielo, 

e gli sia in favore. Or se elle non sieno olir' a modo 
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fi«dcle regioni, e quusì del continuo dalle nevi oppres-* 
sale, vengono innanzi e vi producono le viti buon vi- 
so ; le quali anche, per difendersi da^ ghiacci, reggen- 
(dosi in poco alte piante, si rìcuoprono tutte di terra 
tmossa, scoprendosi poi nella stagione temperata di 
primavera. E sebbene elle per lo più si godono nelle 
«oUine o colli, che cosi mezzanamente si elevano, e son 
1^ liete che negli alpestri e ripidi monti, e scoscesi 
fM)ggi, ripe e balze dirupate ; ancora in queste fanno, 
aoo riButando. elle quasi alcun terreno, se non umi- 
cissimo e pantanoso, ma nelP elevato, scoperto, asciut- 
to e sano, migliore rendono il vino, e più copiosamen^^ 
te fruttificano, se non fosse schietta creta, gessosa e 
tuUa argilla : e neir altissime coste delle ripide monta- 
gne sassose, sebbene in non gran copia, non ricusano 
di allignare in ottimo vino, afferrandosi fra' massi, co- 
me fra quelli delle ripe della Spezie, ove si trae il Raz* 
zese e l'Amabile, a questo storcendo i grappoli, a quel- 
b vendemmiando senza ciò innanzi. Né conviene aver 
per postante, che la prima volta le vi si pongano per 
atlaccarvisi, ma in due o tre volte bisogna ripiantarle 
ficcandovi i magliuoli corti, ove fra' sassi si scuopre 
punto dì terra, co' pali di ferro, provando e ripro- 
vando tanto, che la stagione aiuti appiccaivegli. Né è 
maraviglia in tanta frequenza di massi e penuria dì 
terre. A tutte le vigne è noiosissima la tramontana, e 
a lutti i siti che a questa sono esposti, né felicemente 
crescono né rendono buon vino, come anco le poste 
a occidente ; ma grandemente pare che sia buona e- 
lezione ne' paesi freddi piantare ì vignazzi a mezzo- 
giorno, e ne' temperati voltarli a oriente, e ne'latt 
Trattati d* agric. 6 
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ealdissiid, come in Africa e in Egitto, rincontro a tra- 
montana. Alcnni vc^tiono che le Titi risgoardino a- 
quilone, e ì tralci mezzogiorno. Amano ancora le TÌti, 
quasi per tutto, il levante Terso mezzodì ; ne altissi- 
mo monte o colle, ma poco surgeote collina, e simile 
a poggio desidera, come a Mont^ Argentaro, ore qcn- 
T i vicino il .vino di Port^ Ercole tiene il principato tra 
tatti ì vini d^ Italia di colore, odore, limpidezza e sa- 
pore, naturalmente producendovisi appresso di pio 
die ordinaria possa e vigore. Buona ed eligibile posi- 
tura per le vigne è la qualità delle spiagge, come i non 
moko elevati colli di Ungheria, dove si raccolgono sa- 
poritissimi e odorati, come neirAlamagna bassa lo 
stomatico e salutifero vino di Reno, per lungbissinio 
tratto por naturali, e non con alcuno artifizio ; valen- 
do questo a mutare, correggere e alterare ogni cattivo 
vitigno e pese, sendo bastante V arte a migliorarlo, 
rettificarlo e abbonirlo. E veramente, che la fettoni 
die oggi dair arte si può usare intorno a^ vini e si osa 
gli fa diventar differenti da loro btessi e dissimili dalla 
natura déMor paesi. Cosa contraria del tutto a così 
fetta pianta, che più d^ogni altra segue tutta la coedi- 
zione e natura del paese dove ella nasce : imperdò 
cosi come Parte è atta in molte cose a corr^gere 
e moderare la natura con V umano ingegno e diligen- 
za i similmente néX* acconciare i vini per la chiara pro- 
va deir esperienza, ndla quale sola è fondata tutta la 
scienza deir agricoltura, vale a ridurgli e rassettargli. 
Ora nella medesima maniera che avviene a colui che 
vuole avere tutte le ulive, non ha tutto V olio per li 
varii acddenti che le fen perdere, lasciandosi tanto 
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soIP arbore ( sebbene la vera è, che vi si lascio sa ma- 
turare e cascar da loro ), nella ìstessa avviene a quelli,* 
che volendo tallo ^1 vino, non han tutte V ave ; e così 
per contrario come di qoeile, perchè lasciandole ma- 
turar tanto sulle viti, o v^ infracidano, o sono via por- 
tate e mangiate dagli animali ^ pei*ciò con una certa 
moderanza bisogna contentarsi di perfezionarne parte, 
non si potendo aver T occhio a tulto,^ e questo ben 
procurare, e P altro in altri vasi lasciare un poco più 
io numero e in bontà minore. Sosténtansi le viti in 
alcuni paesi, <^ome in alcuni luoghi di Francia, e in 
Corsica e in Gindia, e altrove,- dove sono i terreni 
gagliardi e amantissimi delle viti,* da per loro stesse, 
r^endosi senza pali ; e ciò ancora avviene per cagio- 
ne della qualità deir aere, ammaestramento e custo- 
dia data loro da piccole, allevandosi basse, e quasi ra- 
sente terra col suo pie corto, forte e diritto 3 e soprat- 
tutto stanno bene le viti nelle regioni che non siano 
per ordinario ventose, soggette a mine dì tempeste e 
a tristi temporali : onde è che amano sempre T appog- 
gio, o sia d^ arbore o palo o broncone, o sopra ordini 
di pertiche alle, doppie e lunghe, sicché vi si posino 
io quel mezzo slese, e così acconce &cciano meglio, 
e crescano più vigorose, liete e abbondanti di frutto. 

E siccome se quando da un luogo a un altro elle st 
traspongano, s' osserva di metterle in luoghi simili a 
quelli di dove levate si sono, come sarebbe a dire, se 
si spiccano i magliuoli da una vigna volta a oriente, 
si piantana in lato volto al medesimo levante, nel 
au>do che eglino erano situati prima : così nel piantar 
gli arbori dair un laogo air altro, si osservano le pò- 
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sizioni delle bocce segnate, che strano per lo mede»* 
mo vei*so che e\V erano, a di dove elle sr muovono 
in quello ch^ elle si ripóngono ; noa nelle TÌtì è assai 
mantener loro la somiglianza della situazione. 

I Turcbi e i Greci piantando nelle fosse o badie i 
magliuoli, ne aggraticciano nel (<)ndo d^ esse doe o tre 
insieme, e qualche volta una gran filza intrecciato V ti- 
no con r altro, dipoi riempiono la fossa, e cavano foo- 
ra il lor capo, due occhi solo a terra tagliandoli, come 
qui da noi. E i lodali antichi agricoltori hanno costo* 
malo di piantare per vero magliuolo quello che si spi<s 
ca rasente il capo che rimane alla vite, con tutti gli al- 
tri sermenti che gli sono accanto, taglbndolo, e po- 
nendo tutti questi sotterra, solo cavando fuori quel 
principale ; avendo forse opinione così fìicendo, che 
quelle aderenti producano altrettali barbe più vtgoro - 
se e gagliarde, e che di questo modo fruttifichino più 
presto e più copiosamente. £ buon magliuolo per pian- 
tare ancora quello che si stacca dal capo istesso che si 
lascia alla vile, lasciando a questa gli occhi che ha ad 
avere, e servendosi a piantare del rimanente, perchè 
quel tagliargli col vecchb non serve ad altro che per 
attaccarvi b gruccia a spignerlo sotto, il che si & sen- 
za il vecchio, torcendolo un poco, tanto lo pigli la coc- 
ca della gruccia ; ma meglio è piantar di mano in ma- 
no nelle fosse che si fanno per lo divelto. Ora V ìm«- 
portanza è non {spiccare dalle viti i magliuoli, prima 
che elle abbiano condotto il lor frutto à perfezione, e 
sieno un po^ rassodati dal freddo^ e osservando al 
contrassegno già fatto loro, di trargli da quelle che 
abbian fatte assai ave l^ anno dinanzi, e che sien sam* 
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di troQCo, ne punto magagnate, e non da viti novelle 
che sono inierme ; ma da quelle che sono nel colmo 
del lor vigore, e si spicchi del mezzo delle viti, sia ro- 
tondo, delicato, sodo, con occhi spessi^ corti dalP unor 
all^ altro, e che abbia assaissime gemme nuove, da viti 
non più che di dieci anni. 

£ sebbene alcuni sono d' opinione, che tosto stac- 
cati dalle viti si debbano piantare j tuttavia V espe- 
rienza ha rimostrato, che il lasciargli per parecchi di 
star colti e in lato asciutto, fòccia poi piantandogli mi- 
glior prova, e più agevolmente afferrargli ; ma se egli 
occorresse conservargli a qualche effetto lungo tempo, 
caccinsi in un orcio privo d^ ogni umidezza, metten- 
dovi in fondo della terra sparsa e sopra fra essi, sicché 
tolti n^ abbiano attorno ; sia V orcio lungo e alto quan- 
to i naagliuoli, perchè col loto si possa turar bene in 
bocca, che non vi possa trapelare né vento né aere, 
e così si manterranno per due mesi, e trasporteransi 
da lontano : e se, in volendo piantargli, vi se ne ritro- 
vano alcuni che abbian patito, e sien ristecchiti, pian- 
tinsi dopo avergli per un dì e per una notte intera 
tenuti neir acqua. Usano alcuni piantarne due insieme 
per tirare innanzi quello di più messa, ma quando 
sono qualificati, come s* è detto, è assai porgli sceveri. 
I magliuoli, poiché han gli occhi spessi con corti nodi^ 
s' hanno a fare di minor lunghezza, che non quelli che 
gli abbiano radi e distanti V uno dalP altro, né mag- 
giori di un braccio e mezzo, o un braccio e tre quar- 
ti, e massimamente in piano, perchè ne^ poggi dove la 
terra scorre, si posson far più giusti. 
Del tenàpo del piantar le viti sono discordanti i pa- 
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reri ; ma si conviene, che se la positura del cielo da 
piovigginosa o fredda, o M campo grasso e campestro, 
e pianura che senta d^ umido, sia bene piantarli di pei» 
mavera : e se sia secca e asciutta, e calda la compia»* 
sione deir aere, e M campo di poco polso e asciutto^ « 
oe^ magri e scoscesi colli, è ben porli d^ autunno : e di 
primavera è buon fere da^ tredici di febbraio fino a^ 
r equinozio di primavera, e nelP autunno da^ tredici 
di ottobre fino a calende di dicembre. Altri dicoQ% 
che ue^ lati dove scorre acqua, sia meglio piantai^li M 
autunno, tosto che sien le foglie cascate alle Tit%0 
spogliate de^ lor frutti, e rassodate, come si disse, s(H 
lamente dalle brinate, che allora s* unisce meglio la 
terra, e s^ impasta alle radici, dando loro sotto nulli* 
mento maggiore. I Turchi in piantandole cacciano sol^ 
to due magliuoli a un tratto, cavando fuori il capo di 
un solo, e intrecciand<^li sotto terra insieme, forse a-* 
Tendo opinione, che quello di sotto aiuti dar meglio 
fevore a quello che sopra la terra rimanda ; ma a vo- 
ler che questo ben segua, fa di bisogno nel calcio ia^- 
castrargli insieme con biette, e serrar con giunco P in- 
taccatura, e di questa maniera, farà effetto, acconcian- 
doli come s^ è detta 

Io per certo ho esperimentato, che così come noi 
non possiamo ben saper* la qualità della natura di cia- 
scheduna sorte di viti, sia meglio senza dubbio pian- 
tare i magliuoli air ottobre, anziché al marzo; percioc- 
ché, da che il lor vero deposito, anzi sepoltura perpe^ 
tua ha a essere la terra, che cosa può esser più con- 
veniente, che piantargli a ottdi>re, affinchè ciascheduno 
secondo la tua razza abbia a poter mettere al tempo, 
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che secon<io la sua natura se gli richiede? Del muo- 
ver d^essa o prima o poi, non si potendo cosi per 
appunto appostare il tempo giusto della lor mossa al 
marzo (sendochè chi prima muove e chi dopo), in 
^ella maniera ciascheduno potrà muovere secondo la 
s^a natura. E altramente ho fólto pruova di lutti gli 
arixnri e piante che si pongono aerami, e avendo avu- 
to sospetto del rigor del freddo, ho usato coprirle di 
terra colta leggiere o di altra materia, che più al dar 
Caorì di esse le possa riparare, dipoi si scuoprono a 
primavera, e vengono molto bene. Ma ne' magliuoli 
ancora tanto più si dee osservare in que' luoghi che 
non sono troppo soggetti all'acque e all'umidore, per- 
etoechè in questi, come in tutti i luoghi piani, è me- 
glio piantare al marzo. Ma se è vero il parer di coloro, 
che affermano che allora tempo il più accomodato che 
si possa eleggere per ispiccare i magliuoli, sia quando. 
900 lor cascate le metà delle foglie, che perciò mostra- 
no ancora di avere il loro umore e vigore ; per tutto 
ciò sarà sempre più acconcio il piantargli d'ottobre 
die di marzo; se già intorno alle mosse loro di pri- 
mavera non si spiccassero, che altramente il verno si 
staccano asciutti e secchi privi di umore, e solamente 
di questo tempo si deono staccare per necessità, quan- 
do non si possono avere in altra stagione. Sono anco- 
ra molti che stimano non si dovere staccare i magliuo- 
li avanti che abbiano avuto due o tre brinate, e che 
siano assodati e indurati bene dal freddo, perchè allo- 
ra si tengono per fatti, e a proposito a piantarsi. Si 
conservano poi assai d'inverno a ricoprirgli col terre- 
no semplicemente, non volendo mettergli in ord, co- 
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me si disse dì sopra^ che così ancora si maaterraiuio 
per due mesi e pia. E avendosi a condurre da proTÌft-* 
de lontane, per quasi tutta T invernata, sMmpiastrapo 
col mele, e si sotterrano nell'arena dolce di contioa» 
innanzi inumidita con acqua similmente dolce. Se mT~ 
venga che abbiano a esser portate per Tacqaa sdlH% 
posti in cassette di stagno, piombo o rame, dureranof» 
a mantenersi il medesimo tempo. E di questa meden» 
ma maniera durano ancora le marze di qualsÌTog|h 
frutto, che da lontanissimi paesi abbia a condursi. M» 
egli è stato osservato per cosa chiara, che i niagUiusE, 
che per qualunque accidente, o colti d^un pezzo mà^ 
dietro, o come che sia, abbiano un pompatilo, e siesa 
quasi appassiti e divenuti verdlsecchi (senz^altrameote 
tenergli poi nelP acqua avanti si piantino, come fànao 
certi, che T errano, perchè così andando poi il tempo 
£isciutto si perdono per la più parte), fanno migliar 
pruova assai, che i bene e freschi conservati, o che ì 
tosto spiccati e posti , e stagionai issimi, purché siaao 
prima piantati con diligenza, più gli accompagna la 
terra, e se le uniscono, avendo cura che tuttavia si 
piantino alP asciutto, e ripieni attorno e circondati di 
arena fresca, o terra colta in pertuso ove si piantano, 
anzi che di vinaccia ( come afferma alcuno ) o d' altro 
pacciame. Ma tuttavia, così in qaeito, come nel pian- 
tare ogni sorte d'arbori e frutici ed erbe, s'osservi il 
crescere o scemar della luna, la quale ha espresso pre- 
dominio sopra tutte le sorti delle vegetative, e massi- 
mamente per far copiose e abbondanti le viti. Adun- 
que la luna crescente in piantando osservisi circa al 
suo mezzo augumento, e gioverà assaissimo, che così 
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impartisce della sua natura alle piante, infondendo in 
loro il vigore che è in essa 'del crescimento, del calo- 
re, della siccità, delP umidezza e frigidità; e di tutti 
questi togliendo e levando, quanto ella va mancando 
e scema, e così per contrario essendo in augu mento. 
Ora non avendo ella alcun lume da sé, ma ricevendo- 
lo e incorporandosele dal sole, riverbera verso la ter- 
ra tanto maggiore questo lume che ella rende, quanto 
l^u ella sì allontana da lui, e per contrario, quanto più 
s'appressa alla sua congiunzione, tanto manco lo fa ri- 
splendente in terra, e di qui viene il crescer della lu- 
na e lo scemare: non che in lei veramente cresca o 
manchi il lume (se non se quando s* eclissa) per esser 
sempre a un medesimo modo illuminata dal sole, sic- 
come il sole illumina il corpo di tutte Taltre stelle, che 
stanno sempre da esso tutte lucidale a un modo rispet- 
to alla grandezza del convesso del cielo ; ma in lei so- 
lamente cresce e manca quel lume che da quella si ri- 
flette alla terra, il qu.ile, secondodiè egli va diminuen- 
do e augumentandosì, ha parimente più e men forza 
di muovere il natio vigore delle piante vegetative, e 
di tutte le cose naturali a fare i suoi effetti, causati dal 
suo primo naotore il sole. Perciocché quanto più egli 
m esse lo fa crescere, tanto più in esse lo fa abbonda- 
re o diffondere a tutte le parti estrinseche^ e altresì per 
contrario quanto più scema, si diminuisce: onrle sic- 
come il sole nella prima stagione veste gli arbori, nel- 
la seconda produce i frutti, nella terza gli matura, e 
ndla quarta gli sfronda; somigliantemente nel primo 
qnarto la Urna è potente a muovere, sei secondo a frut- 
tare, nel tèrzo a far oaaturare, oel quarto a conserva- 
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re. E s*è ancora osservato e per lunga esperienza ap~ 
provato, che tutte le piante e viti che s^ hanno a pian- 
tare, si caccino sotto terra, quando la luna è sotto tenv^ 
e non mai quando ella è sopra terra, che cosi nuoce 
loro; e allora gli fomenta e aiuta facendo tutto cresee* 
re in vigore e copia di fruiti, e prestezza di venire in* 
nanziy e più sana pianta, rigc^liosa e bella. 

Può adunque tanto la diligenza del lavor buono eoa 
che s^ attendono le viti, che e^ si racconta, che L. A.Qnio 
Seneca possedeva una vigna d^inestimabil grandezza» 
e circuito in quel di Napoli; della quale essendogli oc- 
corso per casare le figliuole (tuttoché egli fosse ricco, 
come precettore di Nerone, di più di due milioni di 
oro) alienare la metà, con aver raddoppiato lo sta- 
dio del governarla, aver cavata la medesima rendita 
di quella metà che gli era rimasta, che del tutto che 
egli aveva prima. Così ancora riferiscono per ultimo, 
essendo egli restato con la terza parte sola, aver col 
rinterzar la fetica del procurarla, cavato quanto di tut- 
to insieme. Di qui viene certificatissimo il proverbio : i 
Chi semina e non custode, assai tribola e poco gode ; 
e ciò tanto più avviene alle viti, che trasandate si con- 
ducono a perdizione per la loro fragilità e debolezza, 
ne si reggendo da per loro, hanno tanto più bisogno 
d^ aiuto e governo, che non T altre piante. Dal dì adun^ 
que che in terra elle si pongono, hanno di mestiere 
di continua cura, vigilanza e riguardo, ne giammai deo- 
no restare abbandonate, e senza essere o con la vanga, 
se sono in piano, e se in poggio, monte o colle ripido 
e scosceso, con la zappa trassinate; e non pure una 
volta P anno, come si mal &, ma ciascheduno mese. 
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per estirpar l'erbe' e conf(H*tare le loro radici, perchè 
die dÌTengODO poi più liete e più fruttifere senza com- 
pai^zione. Ancóra s' abbia in osservanza, che avendosi 
a piantare vigne o altri frutti, si cavino sempre del 
magro e mediocre terreno per porsi ne' grassi, e non 
inai si fecciano uscir di questi per piantarsi in quelli. 
E Don volendo ancora nel porre o viti o arbori frut- 
tiferi osservar la luna, si può fare in questi giorni, che 
sono veramente per esperienza al pori-e profittevoli, 
come di gennaio il dì 8, 9, io, tutti ì giorni interi si 
può profittevolmente porre. 

Di febbraio 7, 8, 9, infino a mezzo giorno. 

Di marzo 5, 4 9 ^9 ^a mezzo giorno a sera. 

D'aprile i, 2, 3, sino a mezzo giorno. 

Di maggio 28, 29, 5o, tutti interi i giorni. 

Di giugno 26, 27, 28, sino a mezzo dì. 

Di luglio tutti interi 25, 24 ^ 2 5. 

Di agosto da mezzo dì fino a sera. 

Di settembre 31, 28, 29, 3o, da mezzo dì fin alla 
sera. 

Di ottobre 16, 17, 18, sino a mezzo dì. 

Di novembre i3, 14? i5, da mezzo dì sino a sera. 

Di dicembre 11, 12, i3, sino a mezzo dì. 

Io osservar questa regola non è altra di^Bcoltà, che 
r scomodezza, quando è mal tempo, e quando troppo 
freddo e quando troppo caldo. 

Ora i magliuoli non pur s'eleggano da fecondissime 
viti, ma da rìgogliosissima parte delle viti, e la più che 
vi sia, di frutto copiosissima. E avvertiscasi, che vo- 
lendo fàr^pergole, si stacchino da pergole, e così da 
l)roQconi per bronconi, e da vigne per vigne, staccan- 
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do i magliuoli da quelle viti che Panoo dinanzi ab^ 
biano fatto poche uve, e che si speri che Tanoo av- 
venire sieno per dover farne buondate, ed abbiano 
per lo più sette in otto occhi, perchè da quivi in su è 
reputato il magliuolo sterile, ed è ancora buono quel 
magliuolo che si spicca rasente a quello che si lascia 
per capo alla vite, e quanto più si taglia rasente il gam- 
bale della vite, tanto è meglio 5 e sebbene non ba dd 
vecchio, non rilieva, ancorché e'meltinotra'l vècchio 
e^l nuovo, e più sempre sul nuovo, e questa medesi- 
ma avvertenza è da essere avuta nelle viti degli arbo- 
ri, pergole e bronconi. 

Nelle valli dove concorre scolamento di terreo buo- 
no, stanno benissimo le vigne, e nelle moderatamente 
alte cime de' monti, e ne^ colli difesi da alte montagne 
acconciamente riseggono le vigne, le quali gli antichi 
hanno approvato che elle si voltino a occidente verso 
tramontana, affermando che così elle sono più fecon- 
de, ma di men buon vino, come ne' piani e nelle spiag- 
ge aperte poste a pie de' monti. Le valli profonde sono 
da esser fuggite per l' umidità che ricevono, e per le 
grand' ombre, essendo le vili amicissime dello scoper- 
to e del sole, e vi si producono debolissimi vini, e se 
pur sia di mestìero porvene, piantinvisi vitigni che 
facciano talmente i lor granelli rari, che fra essi possa 
agevolmente penetrare il sole, e in quella parte dì val- 
le, dove egli più che in altr^ si scuopra. Ne' piani e 
nelle cupe valli s' hanno a piantar tal sorte d' uve che 
sogliono portar le viti alte, e che producono l'uva pri»- 
maticcia, e non molto fìtta, ma rada di grappoli, di 
dura scorza, soda, asciutta 6 folte, come la colooobana 
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e «min. Neir altare de^ monti, collie colline, còste e 
ipìagge fanno bene tutte quelle che producono il cep- 
. pò basso, di granello tenero, e facili a marcire, e grap- 
poli stretti e serrati di granello, come il moscadello e'I 
' mammolo. Ma il moscadello (che innestalo in sulla san- 
colombana acquista graziosìssimo sapore) e tutto al- 
tro vitigno, che teme la nebbia e la rugiada, vuol es- 
ser piantato a oriente, e a occidente quelli che rice- 
vono aiuto e vigore dalPuna e dalP altra, come sono 
le colombine, e le di scorza dure e asciutte. Il colom- 
bino e i suoi simili, che hanno il legno duro e broc- 
coloso, e che si scorza presto, è cattivo per i luoghi 
ventosi, e in questi fa bene il greco e'I trebbiano in 
vigne. Si deooo ancora piantare le viti ne^ campi gras- 
ù, che sieno poco fertili, e cavato ì magliuoli deMuo- 
ghi magri ^ e così per contrario, e non meno ne' fred- 
di e omidi qirelle che hanno poca midolla e i granelli 
sodi, e ne' caldi e secchi, quelle che ne hanno assai, e 
i granelli delicati di sotlil buccia. Tutti i terreni sasso- 
si in qualunque sito o di piano o di poggio, purché in 
lavorandogli, per piantarvi, si faccia rimanere le pre- 
tre dentro al terreno, ricevono le viti lietamente, e 
generano saporiti e gagliardi vini. Così le terre sparse 
di minuti sasselli, e mesticati dì scaglie o pietre che 
si fendano (come dove fa il vin di Reno), e similmen- 
te quelli dove occorra spezzare grandissimi massi, e 
cacciar sotto i lor pezzi, dimodoché non appariscano 
fuori, giovano alle viti, e fanno buoni vini. Le terre 
salebrose e amare non sono il proposito per le viti, 
come H dolce e di buon sapore, dove appresso nasca 
ac(pia dolce e bnooa da bere, dovendo esser tale t\ sa- 
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por del vino, quale della terra : con tutto ciò alle ma- 
rine fanno buoni vini, e per cagione di quelPaere sooo^ 
le uve fuor di modo saporite. Amano le viti terreno 
magro, anziché grasso, ma in magrezza mediocre, sic- 
come in grassezza ; e se pure siano piantate in grasso 
terreno, sianvi delle pietre assai in esso, e se magro, 
noD molte pietre, e terra assai della buona, benché nel 
sasso quasi schietto, o poco meno come ne'calestri, 
provano benissimo. Ogni terreno domestico buono per 
piante d- arbori fruttiferi staffa alla viti, sia in che po- 
sizione di sito si voglia, purché sia asdutto ^ onde è 
che non rifiuta il tufo e teschio puro. E le viti, che 
vi &(ccian bene verdi e fresche coi gambi grossi e gran* 
di, non ronchiosi o broccolosi, ma lisci, belli e delica- 
ti, di frutto assai dan chiaro segnale che sia per loro. 
Gli spini e i roghi danno indizio di terra atta alle viti. 
Quella che pel caldo si fende e ha gran crepature, è 
cattiva per le viti, come ancora per li frutti, se già non 
vi fosse comodità di adacquarla, essendo per altro dì 
sostanza e forte. E recipiente per le viti quella terra, 
che con la grassezza ha sostanza e leggerezza e non 
grave, e ancoraché ella sia di sopra debile, se dentro 
è grassa e sostanziosa, sarà buona, perché quella di sot- 
to nutrica bene le piante, e quella di sopra, secondo 
i tempi, ben difende dal freddo e dal caldo; co« & 
buon profitto a tutto che vi si semina, il terreno, che 
di sopra é buono e sotto cattivo, zappandolo o van- 
gandolo in modo che smovendolo a dentro tomi so- 
pra la buona, e sotto vada la trista. 

Desiderano le viti il terreno in tutti i modi di buon 
fondamento, e che siano siti in fondo simili a sé me- 
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desiali; otìde è che nel paese dì Roma, sendo a poco 
più d'un braccio il tufo, sieoo i vini romaneschi e di 
poca durata^ sebbene di buon sapore, e perciò molto 
alti a far buoni i raspati. Nel cretoso rade volte pi- 
glian bene, pur la terra che ha di sopra arena e di sot- 
to creta^ gli produce assai acconciamente, e in questi 
terreDi così malagevoli a appiccarvi i magliuoli, si pos- 
sono piantare delle barbate, siccome ne^ paludosi e al« 
Tacque sottoposti. Le barbate è ben por vele senza 
potarle, e'I secondo anno riempirle di terra, e giova 
ancora a gettare fra la creta assai letame, e nel fondo 
della fossa, quando si lavorano, delF altra terra. Dove 
sono sassi in abbondanza conviene scemargli, e dove 
non ne sono, ùl bene porre intomo al pie de^ magliuo- 
li tre o quattro prelre vive, per la ragione che si disse 
di sopra, perchè è bene sempre che si fanno i divelti^ 
cacciar delle pretre in fondo delle fosse, e massi ma«- 
mente ne' piani, come sempre anche ponendo in fos- 
se, fognarle sotto con le lastre, accomodandoli in mo- 
do che non pure P acqua che piove, ma tutta Pumi- 
dita si scoli, e tanto si faccia ponendogli nelle buche, 
e più assai ne' piani, spiagge e coste, che ne' colli sol- 
levati, o monti, e facendo le fosse si getti la terra buo- 
na da una banda, e la cattiva dalP altra, affinchè questa 
rimanga di sopra, e quelP altra si stenda sulle radici. 
Tra' calcinacci e rovine, purché vi sia alquanto di ter- 
ra, provano le viti bene, e tutte quelle che fanno l'uva 
ài granello tenero, stanno bene piantarsi in terreno 
renischio, e rendono buon vino, e massimamente aven- 
do sotto acqua dolce. La terra che succia presto J' ac- 
qua è conTeniente alle viti. La creta rossa, l'argilla. 
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e^l gesso che la ratteogono^ è cattiva. Dove è stata # 
tra volta vigna, è male ri&rla, per le radici restartefiS 
e pel teri'eno indebolito. 

Bene è dunque eleggere il terreo crudo, nuovo, 
vatico, o sia di sterpi, di macchie di roghi, o prato,' 
di bosco di querce più che di cerri, e fuggansi 
più che le ginestre ; e ove nascono le-felci che, oli 
che, come è le tìgnamiche, e 'l cisto, danno indizio 
cattiva terra, non si sbarbicano mai. £ i m; 
che sì piantano ne^piani, non si mettono a giacere 
me si può far ne' monti o nelle spiagge, mentre si h 
divelto ; perchè essendovi sotto il pancone, tì(m à 
smaltirebbe P acqua, e starebbono di continuo molli li 
barbe che e' mettessono, e per conseguente in brevfc 
tempo si marcirebbero. 

Considerato adunque bene, secondo l' osservazione 
degli ordini sopraddetti, il luogo del sito a proposito 
per le vili, accomodandosi sempre nel meglio a^ 
qualità del paese, e determinato lo spazio che si desi- 
dera per essi, conviene da quella banda, che torna heùt 
a mano a coloro che hanpo a lavorare, dar principio a 
divegliere il terreno dove elle hanno a stare. Faccias* 
adunque la fossa quanto tiene la lunghezza di detto 
spazio destinato loro, e se non è molto grande e disa- 
gioso, si può far portare dal contrario lato dell' ultim» 
parte del divetto di fuori, per riempiere Tultima fossa 
di essa, con barelle o carrucci pel sodo, e se è gran 
paese, sì può gettar fuor del divelto da quel medesimo 
lato, e lasciarlo stare sopra la fossa dal lato di fuori, e 
farà argine a pie della siepe che vi s' ha porre 5 ma 
meglio è farla gettar discosto sparnazzandola nel ter- 



DI eiOVAir^BTTOIlIO SODEEIRI. lOI 

Beoo^ che appianando visi la vi si smaltisca senza far 
lÌMiUo, né si metta mano a cosi fatto lavoro , quando 
|a terra è non solamente molle, ma umida, perchè es- 
pendo amidiccia la terra, quando la si diveglie, fango- 
se bagnata affatto, sopravvenendole gros^ pioggia 
jouippa in guisa, che non dopo molto tempo soffoca ì 
BagUuoli di modo, che non vi provano, perchè non 
1* addomesticano mai con quella terra rappallotto- 
ma e zotica ; però è di necessità eleggere giornate 
«ereoe e asciutte, e volendo farlo d^ inverno, è buon 
fus quando tira tramontana, e che si vegga il terreno 
^' essere inumidito e rammorbidato dall' acqua pio- 
vaoa, rimanere asciutto, non essendo mai bene trassi^- . 
BMre il terreno molle nè^per questo né per altro. Per- 
chè volendo assicurarsene , la diritta è (ar tutti i di- 
velti di estate, nel qual tempo s' incuoce la terra al 
sole, forse più che i freddi, divenendo cotta e stritola- 
la, meritando d' esser sommamente lodato quel divel- 
to, la terra del quale sia ridotta quasi in polvere, e 
che sia più a dentro sempre di quello che hanno del- 
lo gli antichi, e che da noi si dirà 5 perchè nel terre- 
no sodo che rimane sotto la terra smossa dal divelto 
non &tto bene a dentro, si generano molti vapori, 
perciocché le umiditadi delle sostanze mischie e impure 
che son generate dagli elementi con l'aiuto del sole e de- 
gli altri pianeti, e dello stesso cielo, non possono pene- 
trare nelle viscere della terra, che non sollevala e mossa 
cosi bene, come in quella che è per contrario, ne me- 
no unire insieme la massa delle barbe e fomentarle al 
tm'eno comequando sia il terreno profondissimamente 
divello. Né è assai anche il diverre la terra cosi a dentro, 
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a Tolere ayere le riti fertili, ma bisogna ancora che i 
contadini usino grandissima diligenza in dÌTcrlo sot-^ 
tìlmeote, acciocché non vi rimanga né sassi oltre I 
modo grossi nel mezzo, né sterpi , né zolle grandi o^ 
piccole, che non sieno disfatte e sfarinate, perché qoe^ 
sU impedimenti non lasciano poi accostare la terri^ 
cotta a* magliuoli, i quali non essendo bene stretti 
serrati, da quella ammozzolata, ricevono cosi il V( 
come V estate notabilissimo danno, e mancano di T4 
nir rigogliosi e di tanto frutto. Dee adunque la prìi 
fossa detta esser larga due braccia e fonda tre , se 
in poggio, pendendo sempre nel più se sia ripido e 
scavezzo, e nel pbno due circa, secondochè si conosce] 
esservi meno o più d^ umidità, e che vi si ritrovi vi^ 
cino alla cima del terreno il pancone , che sono daa 
cose oUr^ a modo alle viti nocive, e nel far i divelti 
r una e l' altra agevolissimamente si conosce. Ne vie-- 
ne accanto il dover fare V altra fossa rasente alla fiitta, 
la quale si può sotto col marrone soggroltare per i* 
spedire il lavoro con più prestezza, che così capoleverà 
il terreno smosso nel fondo della fossa, dove cascato 
se non è ben dis&ttosi e divenuto come lavorato ne\ 
cadere, si dee quivi tutto con la zappa o vanga mi- 
nuzzare e prestamente rilavorare. Dipoi si ha a ritro- 
vare coi ferri il terreno restato sotto al rovinato sodo 
e quivi con la vanga o zappa e pala ridurlo al i^^no 
in fondo della fossa mezza ripiena, gettando sopra il 
terreno a quel ragguaglio, e di questa maniera s'an- 1 
derà seguitando di diverre tutto il terreno di quello 
spazio, che s^é deliberato per la piantata della vigori 
avvertendo ch^ é meglio, massimamente nel poggio^ 
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aolBte^ spiarla, colle o collÌDa, piantar di mauo in 
mmao che si mandaDO giù le fosse a riempiere V una 
mm Taltra, i magliaoli, che poi spianato il divelto, co- 
wes'è detto, porgli con la gruccia. Spicchisi adunque, 
"^«ano stati tagliati dalla vite con esso, quel poco di 

tto che si chiama il vecchio, e gli antichi lo chia- 

90 mallo, cioè martellino, conciossiachè rimanen- 

ì if>piccato tal ceppetto, stando poi sotto terra, in- 

idi 5 onde e le barbe che mettono al capo del ma- 

[>, che son pur assai, toccandolo ancora esse si 

ano, patiscono e infracidano. 
Appresso a questa diligenza non bisogna preter- 
eme un' altra più importante, eh' è d' osservare, 
fc quando si piantano nelle fosse i magliuoli, si pon- 
> a giacere un certo che a discrezione nel fondo 
m esse, dirizzando il resto all' aere, affine che più a- 
lierolmente abbia a poter mettere più quantità di bar- 
PttySendochè quanti più occhi hanno i magliuoli sot- 
to torra, più barbe mettono, e tuttavia nel fondo del 
ÌAxéto di fossa in fossa si gittano de' sassi , se non ve 
nesieno, portati d'altrove, e^se ve ne sieno disporgii 
|ia maggior parte nel terreno, sicchs pochi ne riman- 
iamo fra la terra di sopra e '1 fondo. £ facendosi per 
ipànlar le viti fosse aperte (perchè ancora questo si 
«Mtoma per abbreviare il lavoro e risparmiare spesa 
a &re il divelto ^ ma conviene che sia più buon ter- 
Teoo per loro e loro appropriato, e che l' amino di 
Datura) o per diritto o per traverso del campo, che 
s'è destinato per vigna (come venga meglio) siano a- 
perte bene di larghezza in bocca di due braccia e 
mezzo, e in fondo ugualmente, tirate giù, e soggrottate 
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poi, quando vi si piantano i magliooli dalP aoa e dd 
r altra banda, minuzzando e tritando loro addop 
tutta la terra, e questo ancora, con che le si riempii 
no, e sieno cupe in poggio tre braccia, e in piano {i 
co meno, e gettisi lontana la terra dalPorlo della ibi 
un braccio, la buona da un lato d^essa, la cattiva 4l 
r altro al medesimo modo, affinc(iè quando eUe \ 
riempiono, in piantandovi i magliuoli, (osservaai 
sempre nel poggio, spiaggia, monte, colline e colti i 
mettere una particella di esse sempre a giacere) la Ì!M 
na gettata su e V altra degli orli delie fosse dis&cii 
dola, e tritandola, si possa mandare al calcio de' M 
gliuoli, come di sopra fu divisato, e poi la cattiva o ofl 
buona sopra, che col tempo incocendosi ella aooQI 
arsoli, e confettandosi a^ freddi diventi buona, aied 
avvertenza di porre nel fondo buona quantità di sa 
si, accozzandogli in foggia di fogna, se si conosca ci 
r acqua vi covi o sìa punto acquidrinoso ilterren 
se no, alla confusa ; dipoi gettisi sopra a' sassi, tanti 
che si ricuoprano, terreno di quelle sponde delle fiat 
se ch^ è restato sodo e buono, e sopra questo piantili 
i magliuoli, con dar I oro al calcio, se sia luogo olb 
a modo magro, terreno mescolato con letame vecchi 
stagionato, o fiocini o vinacce, che ancora questo I 
lor bene, o veramente loppa e pula di biade o di gn 
no, ma che sia marcita d^ un anno o di due, e ciò I 
di modo germogliar le radici per esser materie caldi 
accompagnate dalP umidità della terra e vigor del so 
le, che opera a farli più presto fruttificare massima 
mente se sia marcito. allo scoperto, e non sotto gli^ 
nimali, siccome quelle pretre postevi in fondo no 
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^grosse d^un cacio marzolino di quattro libbre, 
i solo manterranno fresche nel gran caldo le barbe 
viti, ma tì riusciranno i vini assai migliori ^ e le 
delle medesime viti indugeranno d'anno in 
a metter sì, che non saranno offese da freddo 
! lor sopravvenga. E bene ancora cacciar nelle fos- 
^sterpi, ricci di castagne, manne di sermenti o fa-i 
che mantengano il terreno sol lo e sospeso da 
vi meglio abbarbicare, siccome gioverà ancora 
riempier la fossa tutta a un tratto, ma lasciare di 
rm anno sino in tre anni a macerar quella terra 
degli orli, e stagionata gettarvela dentro un po- 
^per anno, sicché il terzo anno venga colmato e pa- 
li terreno. E posto, come s' è detto, i ma- 
nel pian della fossa si lascia loro due occhi, di* 
ì strappandoli con le mani, si levi loro la più de- 
I messa e tirata innanzi tagliando di sopra V avanzo 
langliuolo, se sia la prima, se no senza toccarlo, si 
alla sommità della fossa, ponendo a tutti una 
Diicda o paletto, e zappandogli o vangandogli eia - 
ianmese, e sbarbando Verbdi sicché siano con- 
fati al terreno. Ne prima che al fin di maggio si 
'■ troncar quella messa più debole, con lasciar V al- 
> e più ancora, finche quella messa sarà inviata a 
^f» Ittd^, perchè allora non germoglierà più, e al 
«bbraio seguente si taglia via quel poco di messa che 
t^^smza sopra il magliuolo, col pennato, acciocché cre^ 
scendo il fusto, e quello di compagnia, diventino un 
ittedesimo piede. Ancora deesi lavorare il terreno in- 
t<nrQo a' detti magliuoli il primo e gli altri anni. Ma 
°^o sarebbe zappargli o vangargli ogni mese, que- 
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Sto ia piano, quello in poggio e cosi tutti gli altri 
gliuoli, piante e vigne, cominciando da febbraio fi» 
per tutto ottobre, ritornandovi parte del lor terreno 
attorno da maggio fin per tutto agosto, affinchè noi» 
siano trafitte dalP eccessivo caldo le lor radici, e poi' 
colmarle con la marra innanzi al verno, e aprirli pdl 
fuori alla primavera, lavorando allora attorno bena^ 
e nettandoli dalP erbe, con tagliar lor via tutte le m* 
dici che saranno fra le due terre e con mettervi, OHI 
un poco discosto dal suo pie, il suo palo, ch^ella vi li 
avvezzi a andar su. Ma perchè queste viti aranno dim 
anni, alFallro vagnente febbraio si taglino di naov>^ 
sopra a^ due occhi e dipoi vi si mettano i pali che lo-^ 
ro bisognino un poco grandetti, e come quelle do» 
messe siano cresciute un dito, si levi la minore, aia 
se '1 pie sia gagliardo, lascinsi ambedue, tenendogfi 
netti da ogni altra messa che vi si inframmettesse, e 
spuntando ancora quelle che vi sono, perchè sì fecekl 
tutt^ una. E perchè alP altro febbraio averanno tre 
anni, si può poi lasciar loro ambedue le messe, tireuEi- 
dogli innanzi a guisa di vite fatta, e da firuttificare -se- 
condo il rigoglio che se le vede. 

Ma le buche, che per li campi o luoghi della villa 
per piantare le viti occorra &re, siano quattro braccia 
per ogni lato, e fonde tre in monti, e in piatto pòcd 
manco, gettando pur la terra lontana dalle sponde qi^ 
buon braccio, per poter poi come nelle fosse riem- 
pierne quanto più si può della buona. E avvertasi 
che si piantino cosi fette buche per frutti e per .viti 
a far bronconi tra V un fititto e V altro. Nello scoib^ 
partimento de^c^mpi si riempia il fondo di sassi ani-« 
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mootati io coiaio, affinchè V acqaa scoli, e non covi e 
stagni, a fere infracidare le radici, come chiusa in un 
▼aso. E si deono fare queste buche cosi grandi, per- 
chè altramente le radici urtando nel sodo non si dila- 
tino; perciò è bene ancora in questo, in piantando, sog- 
grottarli. Ancora s* ha ad avrertire che ne^ paesi di 
sito che v' è gran calata e scoscesa e ripida, ove s'ban- 
Do a por Tili, ad ogni ordine che d' essi si ponga ia 
filo, e ancora a Tigna fare un muro a secco, grosso a 
scarpa, che sostenga il terreno, di maniera che pio- 
Tendo ancora roTinosamente non P abbia a portar 
TÌa. S' accostuma ancora in molti lati d' Italia e fuora 
b monte e in piano dove s^ hanno a piantar Tigne , 
non di Terre tutto lo spazio d^esse, ma in quello &r 
assai fosse larghe, V una dalF altra lontana due brac- 
cia e mezzo e tre, e porTÌ i magliuoli ; ma di questo 
modo, trovando presto il sodo, non profittano a un 
pezzo quanto quelli de^ dÌTelti liberi. Ma se elle sa- 
ranno fosse ampie, piantate con la regola di sopra, 
Terranno bene, ma non mai tanto, quanto ne^ dÌTelti 
dove la terra è tutta smossa e le radici largamente va- 
gando possono abbracciare il tutto. Ora Tolendo pian- 
tare al febbraio laTorisi il terreno d^ottobre se non si 
sta prima di estate potuto laTorare, e Tolendo pianta- 
re all' ottobre, sìa laTorato prima all' agosto almeno, 
se non si sia felto di prìmaTera : e come si sìa, non 
si maneggi mai la terra altramente che asciutta e a 
tempo asciutto, per le ragioni che furono di sopra 
recate : siccome non si pianti mai ammazzerato con 
tempo piovoso e inumidito. E di qui è che la prima 
cosa che ha a fare un valente agricoltore, volendo beri 
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coltivare e trattare e tenere la sua possessione, si « 
pensare a^ modi di sanarla dair acqua e da ogoi suo 
gemitio, così della piovana, che ella nou nuoca accanti» 
pi, come alle pozzanghere, e acquitrini di essa> e « 
quella delle vene sotto terra, che non appariscono 9Ì* 
V aere, e dar V uscita a tutte con far buone fosse «oi^ 
perte, o fogne aperte in pozzi smaltitoi o chiassaioofl 
secondo i siti, e che ricercano i paesi, riparando ma 
muri a secco, e talvolta coi fatti a calcina, o caosaraS 
trabocco delPacque, facendo fare assai e buoni ac^arf 
per i campi e fosse fognate per dare lo sfogamentllil*< 
Tacque e con fare ne^ luoghi da smaltirle buoni ac^ij* 
docci coi suoi scolatoi ben fognati e con ordinare lei 
fosse per i frutti e per le viti similmente con capaci é 
larghe fogne, e massimamente ne^ luoghi dove ccMe 
corra molta acquazione ; e di questa maniera sa^ià-^ 
cando i campi. E in questo bisogna vedere di pw»t^ 
tarvi ogni altra cosa che fichi ^ perchè in poco teoifQ^ 
seguendo la conformità della lor natura, tureraaMi 
con le loro radici la fogna, essendosi trovata ne^ co»' 
dotti delP acque giù per li doccioni una barba di fio» 
più di cento cinquanta braccia lunga che lasciatasi ìa* 
grossare arebbe guasto af&tto quel canale. E volendo- 
vene pure piantare, per esser luogo fresco facdaii^ 
per loro le fosse più spesse e ponga visi una fossa de 
fichi e una no ^ e per esser questa una delle grandi 
importanze che risguardino V ottima coltivazione dei 
campi, di levare ancora V acque stagnanti o che vi 
vengono o che vi nascono e covano, conviene porvi 
cura con ogni diligenza, prendendo esempio dalla na^ 
tura, che così come V uomo che non può orinare sea- 
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dc^H impedito le strade di ciò, si fa spacciato : il si> 
nrile avviene alla terra e a' campì, che se non si pur- 
gano dalP acqua, rimangono infermi, e sono morti non 
I Tendendo frutto, o poco, e i posticci vi vengono me- 
no 5 onde è di necessità aver l' occhio a rimetter le 
I fosse a^ tempi per dar esito ragionevole alPacque pio- 
*vane, che rovinano ì campi in poca d^otla, e portano 
ttmpre via il meglio del terreno che elle dilavano, e 
dovunque elle fanno questo cattivo effetto, si dee av- 
vertire di lavorarvi al tempo asciutto e quando altri 
» crede che non sia per piovere, e tanto più si dee 
tsser cauto in ciò e accurato, quanto piò si desidera 
in tali lati di porvi delle viti, le quali per esser di na- 
tura umorose hanno a noia V acque 5 e si vede per i- 
sperienza, che ne' luoghi umidi fanno cattivo il vino, 
e eoa per contrario, e cosi per li seminati e perii 
finiti i luoghi pantanosi non rendono 5 perchè per ret- 
tificargli conviene talvolta fare grandissimi fossi aperti 
(èe isbocchiiTo in laghi e fiumi vicini, e che sien atti a 
ricevere in se tutte le fosse che son fette per sanifica- 
re i caoipi e le campagne occupati dall' acqua ed i 
Ipaduli. Ma quanto alla bontà de' vini volendo colti- 
vare a viti, io ho per costante, che chi desidera buoa 
vino ponga i vignazzi in lato montuoso e pieno di 
sassi o grandi o piccoli. Quegli poi che brama d' a- 
verne assai, ponga pancate e anguillarì in piano in la- 
ti grassi, mettendo i magliuoli più radi e discosto che 
altrove, o sì vero a bronconi per i campi, o le mandi 
m pergola così mezzanamente alta ; perchè la vite ol- 
tre al cercar tuttavia coi tralci di allargarsi e distender- 
ne è vaga d' abbracciar molto paese e massimamente 
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ìq alto, e quanto più Ta alta tadlo più frutto getta, i 
di sostanza più debole e minore ^ e tjenendola bassa t 
uso di vigna, se le viene a torre il suo proprio^ eé è 
forza che ella faccia poco in tal lato ma buono. La vitt 
in sé ha questa natura, che ella vuole slare insieme ^ 
con vite 5 come in vero è cosa naturale di tutte le pbi^ 
te d' ogni genere; ed a voler far buon vino, non vaor 
le la vile di participar di niente altro, che di essa vilv 
e di essa sostanza di vite, per esser la vile e 'l wo 
tanto gentile, delicato e attrattivo, che ogni oiifiip' 
ma cosa la guasta, ogni sito e sapor piglia di qad 
che vi si mescola ed incorpora, e il rattiene. E noa 
che altro osservisi che nella vigna , dove il teire- 
no produce la marcorella, quel vino saprà delP istes^ 
so tristo odor^e di marcorella; sicché, come s'è del* 
lo, vile con vite e vino con vino in gran quantià 
insieme; e aver gran cura a' vasi o fer che sieno 
di terra cotta invetriati a usanza di Spagna, ove i loro 
potentissimi vini Secchi, Sanmartini e di Riva d'Àvia 
racchiusi con la bocca serrata e stipala di pece, dal dì 
che a' principali di quel paese sia nata una figlia, gK 
tengono sigillati, finché si sposi, e gli trovano tuttavia 
abbonili. Ancora si dee stare avvertito a' lini che non 
piglino sito cattivo, e si conservino con buono odore, 
come tutte le botti e barili e bigonce, sopra tutto pro- 
curando, eh' elle non sappiano di muffa, o piglino di 
secco, che non ne vanno queste due cose se non col- 
r asciarle e levarne anche in buondato , e volendo 
sperimentare le differenze delle alture de' vini fatti in 
diversi lati e di diversa maniera di vigne, facciasi fare 
un tino d' uve di vigna e ano d' uve di pancate, e tut- 
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te di pòggio e d^ un medesimo paese e facciasi pruova 
di qual sia migliore d^ ambidue essi vioi, che senza ' 
^bbio sarà migliore quel della vigna ^ piglisi poi Tu va 
d^ona pancata, o anguillare di tre 61ari, e quella del 
ilar di mezzo si metta disperse in un tino, ed in un 
litro pongasi quella de' due filari dalle prode, e facen- 
ti la esperienza qual sia il migliore, sempre si troTe- 
il Tino del filar dì mezzo esser più buono, più sano, 
jBQ netto e più saporito e di più bel colore, che quel> 
h ée* due filari di fiiore, perchè viene a partecipare 
vtkl grasso del campo, e quello di mezzo non v' arriva^ 
na del sapore, odore, colore e bontà delle viti mede- 
lime facciasi paragone del vino medesimo de' bronco- 
ai e de' cappellacci, e degli altri con quelli delle per- 
folej e per concludere, chi vuol buon vino, ponga le 
Tdi in luoghi monluosi,, secchi e asciutti, buoni e pri- 
vi d'ogni gemitio e mollor d'acque stagnanti 5 e chi 
assai vino, pancate e bronconi, e metta in pergola. È 
ben vero, che le vigne ogni dì vengono a nòia a'mez- 
laiaoli, perchè rispetto a quelle elle fenno poco vino, 
e chi n' ha e chi ne pianterà, e le faccia a sua mano 
ne farà bene^ ma chi le lascia a grido di villani, getta 
Tìa la spesa, e avendo durato la fatica indarno, le ve- 
de tosto mal condotte consumarsi e finire, e massime 
qaelle di poggi e monti ; perciocché in quelle di piano 
ioterviene il contrario, perchè si mantengono le vigne, 
e le pancate si spengono ; e tosto che sia la pancata o 
la vigna in essere, a due cose bisogna aver gran cura: 
Tana di non lasciar mai seminare su' colti semente di 
torte alcuna, come fanno molti imprudentemente, ca- 
rote, pastinache, radici, bietole rosse e simili, perchè 
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ì magliuoli col nulrimenlo che levi loro, ne patiscooo 
troppo. La secon<1a è di non lasciare trasporre piaei&i 
ili sorte alcuna, e massimamente cavolini, spigo, ^«»- 
merino e salvia, e simili cose calde, perchè spoIpaMl^' 
il terreno, e peggio di lutto le zucche, i cocomeri ei 
poponi^ ma il prezzemolo e la lattuga semioatavi ocMi 
la sassefrica, non gli farà notabil danno, come quatete 
rapa e radìcchio. Quando egli è tempo di potare, §tg^ 
ciasi staccare i magliuoli per porgli a luna cresceoÉd^ 
passata la luna di gennaio, e quando arrivi alla vìltt^ 
la prima cosa squadrala tutta, e scorgi come possa bikt«> 
tere la potagione, e lasciale il suo capo, e se questo tro-* 
vi lungo, come da prima si disse, spiccane il maglhio- 
lo 3 se no, r altro che gli viene appresso, òhe s^ ha a 
spiccare per ordinario, ed è il vero magliuolo ^ e oltre 
alle condizioni dette dì sopra, fìa mediocremente sot* 
tile e non grosso ne broccoloso, sodo dal basso e nxm 
dalla vetta, e legando insieme i magliuoli che si soa 
cosi Irascèlti, avvertiscasi che non si strofini V un oc- 
chio colP altro, o si soffreghi; e se s^ abbiano a tras- 
portare qualche poco di spazio da lontano, pongasi un 
panno lino molle, che di quando in quando si rìm- 
molli in su la tagliatura, perchè secondo lo spazio lon- 
tano si rammorbidisce^ e guardisi dal sole, e massi- 
mamente dal vento di mezzodì e tramontana. Abbiasi 
ancor cura che e^ non abbia rimetlilicci su pel tronco 
d^ altri tralci, e avendogli, lascinsi stare, sebben fosse- 
ro rigogliosi olirà modo, ne se ne tolga mai che un solo 
per vite, ed il primo, o quel primo dopo ^1 primo, e 
osservisi questa regola da chiunque vuol del vino, 
perchè gli altri sermenti o indugiano a farne un tem- 
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o ne &n poco. Oh quante volte avviene, che cir- 
andò minutamente il padrone la vigna sna, trova 
le viti che non fanno uve mai, e di quelle che non 
■no se non raspolli, e non si rinviene chi sappia 
ime la ragione ! e pure è questa, che il primo tronco 
le si lascia alle vili, è il vero capo, e il secondo vie- 
è a essere il vero magliuolo, che produrrà uva assai 
presto, il terzo ne farà, ma tardi e poca, e in raspol* 
# rada, il quarto non mai, e chi non lo crede ne 
mb iàr pruova ; onde si conosce manitestìssimamente 
ito erri chi pone tutti i magliuoli di una vite che 
trovi ; da questo per certo procede, 
£ chi vuole ancora avanzare in perfezione questo 
eanaento, quando le viti son cariche d* uve segni 
pia cariche d^ èsse, e in qual magliuolo, e da tra- 
Mitaoa, e pigli di quello. E se conviene che sia ma- 
pRiolo di vite che s' abbia a portar di lontano assai, 
oltre a quello si disse) empiasi un corbello di terra 
otta buona, e Vociasi per di sotto e di sopra pel mez* 
o passare il sermento, e poi dopo un anno si tagli di 
Otto al corbello, e in esso e con esso si pianti, e met- 
arisi all' ottobre cascate le foglie, e se vorrai ferlo at- 
accare in lato umido, come nelle corti delle case, e 
koabroso e difficile, fa' la barbata a questo modo in un 
orcio, e ponlo in quello, e con quello inclinalo. Cosi 
iBGora, ma in terra ferma si fanno le barbate per ogni 
wuro aso da trapiantare, avvertendo, che se s' ha a 
plantare in collina', dei farne il sementano in collina, 
in poggio in poggio, se in monte in monte, cosi del- 
l' asciutto, caldo, umido, secco bassi a osservare^ e tut- 
tavia nel più magro, secco e stentato luogo della pos- 
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sessioaé; e ciò s^ ha a fare sul divelto, o nelle fosse al 
modo detto di sopra; solameote non s^ hanno a caMS-* 
ciar tanto sotto, perchè di lì a poco si possano più a-* 
gevolmente levar via, perchè non ha a esser quella fai 
stanza loro, ma un deposito. Ancora Tolendo piantare 
in sul divelto di monte ( perchè in piano si può ado** 
perar la gruccia) mentre si &, senza stendergli nelfai 
fossa, e di mano in mano, piantandoli riempierli ; si £i 
d^ avere un palo di ferro voto uguale in cima come ^ 
sotto dalla punta, affinchè fittolo in terra faccia il b»* 
co col cavamelo dentro di sé, e non istivandolo d^a 
bande, come fa il palo pieno e massiccio; gettisi io 
fondo di quel buco sei granella d^ oriso, e riempiasi il 
pertuso di terra cotta, o polvere di terra buona, o 
arena o vinaccia in parte pillandogli bene attoii[io la 
materia, e così s' attaccherà sicuro, e i magliuoli si 
trascelgano d^ ottima bontà di sorte di viti e varii; 
siccome anco di diversi s** ha a piantar la vigtia, per- 
chè se uno non pruova in queir anno, fa V altro, e 
vi pruova, ne mai piantando magliuoli si patirà che 
sieno storti o ammaccati per porgli, che ciò gli dan- 
neggia e & marcire;* e se pur conviene per attac- 
cargli alla gruccia e strignerli, giù attorcergli un 
poco , sia fatto dalP ultimo intorno alP occhio ^ ma 
adoperando quel palo voto, non occorrerà, e massi « 
mamente se si faccia fabbricar grosso quanto un brac* 
ciò, e lungo al bisogno ; e nel terreno sassoso si faccia 
£are un ferro sodo a uso di succhiello in punta, che 
discosterà i sassuoli in che egli intoppi sotto, lascian-* 
doli apertura espedita da mandar giù il magliuolo, il 
quale si cacci e ponga giù secnpre il diritto, se non sf 
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quando si pone avanti, si riempiano le fosse un po^ a 
giacere, come da prima si disse; ma ponendolo torto 
àa quivi in su, s' offende poi troppo a scalzare e zap- 
pare, urtando visi dentro. Se '1 terreno sìa secco e cal- 
do, o estremamente magro ove si pianta la vite, non 
si riempia affatto la fossa, né meno il pertuso sopra il 
divelto si riempia tutto a un tratto, ma di tempo in 
tempo, secondo prende 1' umore e ''l vigore in se ; ma 
se sia umido e freddo e grandemente grasso, riempiasi 
afl^tto, e si rituri ne" divelti. E in tutti i modi che le 
viti si piantino, o fosse, o divelti, o altro dove hanno 
a stare sempre, si piantino tuttavia doppii i magliuoli, 
e afferratovi 1' uno e 1' altro, levisi via il men vigo- 
roso e vegnente, e questo si metta in un altro divelto 
a parte per barbate, mettendoli lontani 1' uno dall'al- 
tro an terzo di braccio e non più, e così si avranno 
barbate fatte di due anni. Ne' luoghi aridi e asciutti, 
secchi e caldi è meglio piantar i magliuoli nelP autun- 
no per &r barbate e vigna ; perchè non solo queste, 
nia tutte l'altre piante che si pongono all'autunno, 
oltre alle ragioni dette di sopra, godono nel terreno, 
[•erpeluo lor deposito e naturale, il benefizio di tutto '1 
^erno, addomesticando in quel tempo le loro barbe 
con la terra, e traendone quell' umore che è loro ab- 
bastanza^ con esso intrattenendosi per germinare a 
primavera, nella quale, piantandosi, le loro barbe non 
baano molto tempo a distendersi e farsi amiche alla 
^^rra, e in un tempo hanno a far due effetti, metter 
sotto le barbe, e mandar fuori sopra le foglie. E buo- 
»a piantata dal un d' ottobre sino a gennaio a luna 
f'efjceole, e a luna scema hanno a essere staccati i ma- 
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gliuoii ; cosi per la primavera, ne!la quale conviene,, 
subito spiccati dalla vite, piantargli nel terreno per 
far buone barbale, perchè averanno maggior vigore e 
forza a metter sotto e sopra, che non gli stati colt% 
tenendo sempre a mente, che i magliuoli che hanoo. 
gli occhi più fitti, sono più fertili che gli altri, incenda 
sotto terra più barbe, e fuori maggiori messe e ure^ 
E il tempo vero dello spiccargli dalle viti è quaùd^ 
cominciano ì sermenti ad aver piagati un po^ gli oc^ 
chi, e che si scorgono di cominciare a gonfiare: e il 
piantare a primavera s'ha a fare ne' paesi freddi eu- 
midi, e come sono quelle terre il più delle volte chr 
sono situate alle radici de' monti volti a levante, pò* 
nente e tramontana, e nelle basse pianure, dove piao^, 
tandosi nell'autunno, cominciano a spuntar fuor k 
barbe, e per esser sottili e molto deboir, in bref^ 
queir umidità gli corrompe e infracida, perchè aven-v 
do le viti o altre piante a rigettar poi alla primavera 
nuove barbate, ed essendo la terra asciutta e risecca 
dagli ardentissimi soli dell' estate, non possono cre- 
scere anzi patiscono e non vanno innanzi; e perciò è 
bene in tali terreni servirsi, in cambio di magliuoli) 
delle viti barbate : ma nella primavera, smaltito il ri- 
gido verno e l' umide piogge col favor del sole, e io 
tal tempo diseccata e rasciugata tutta quella umidezza 
che eli' aveva nell'autunno, e poi nell'inveroo raccolta 
in seno, quella terra freddosa e piena d' umido am* 
mansata e addomesticata e risanala, accetterà per la 
benignità della stagione convenientemente non pure 
le barbate, ma i magliuoli a frutticarvi ragionevolmen- 
te. Dove sia difficile, e rozzo, e aspro terreno, s' im- 
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piaslri dì bovina il magliuolo, e sfesso da piè^ tì si 
componga dentro quanto più si possono granelli d'or- 
to, e così in lutti i rami de' frutti, Gccandone dieci o 
(lodici. Il pero, melo e ciriegio e nespolo s' appicche^ 
ranno, e se sia terreno asciutto s' adacqui in fondo il 
pertoso, e durando l'asciuttore s' adacquino del con- 
tinuo, perchè nulla fa più afferrare, che l' adacquare 
in prima ^ ma conviene continuare in ciò, sin che si 
oonosce le viti o le piante non abbiano a patire del 
lecco. Aggravisi, quando si piantano, loro intorno la 
terra asciutta, e si calchi sicché la tocchi per tutto. 
Ne' luoghi e terreni secchi è meglio porre barbate, 
più acconciamente difendendosi elle dal sole, che non 
i magliuoli, i quali da sette occhi in su sono giudicati 
Iterili, nou essendo rimasto in quella parte vigore di 
generare. Ne' luoghi umidi, perchè 'l sole possa asciu- 
gar sempre d' ogn' intorno, piantinsi le viti più rade, 
e cosi ne' lati secchi e magri, perchè ricevano più 
«midilà. 

I magliuoli (^dottì da lontano, se sì vede che egli 
abbiano patito, leqi^dogli nell'acqua rinvigoriranno. 
Sotto terra si deon ricoprire almeno quattr'occhi, im- 
piastrandogli con la bovina, che oltreché gli aiuta affer- 
mare, gli difende da' vermini. 

Scrivono i Greci, che le ghiande sfracellate alla 
grandezza delle fave, sparse intorno alle radici de'ma- 
glinoli danno abbondanza di frutto, e giovano all' in- 
vecchiare il vino. Il medesimo s'afferma delle vinacce, 
®a semplicemente l' arena posta in modo ch'ella cir* 
<^ndi i primi occhi del magliuolo, senz' altro gli fera 
'^ller radici e appiccargli a sufficienza. E volendo fere 
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un semenzaio, che io capo di cinque anni dia ogni 
anno assai barbate, divisisi il luogo destinato a e»^i 
più tosto divelto che allramenle, « se no, compartii 
io larghe, grandi e spaziose fosse lontane V una diU 
Fai Ira otto braccia deif altezza detta di sopra, ripiai^ 
poi, quando si piantano, ammezzati o più, qorvtfl^ 
pongano magliuoli cappati lontani V uno dalF altro 
terzo di braccio, e allevinsi poi di tempo in tempw 
coi suoi paletti sempre secchi, che i verdi che s'^appie»' 
cauo, o pali o canne, sempre fan nocumento. E coami 
egli avranno tre anni finiti, siccome s^avrebboDQ a 
potare in foggia di vili fatte, si volgeranno due o tre 
di quelle messe sotto terra per piedi viti, crescendoli! 
poi d^anno in anno, secondochè vedrassi che i pos&i 
.sotto mettano più gagliardo, sotterrandogli in qudid 
spazio del P ottobre un piede sotto, e lungi dalPaltro Tch 
no tre braccia; poi essendo le vili da tramontana verso 
mezzodì per dirittura, si volgeranno verso oriente ta-* 
gliandoli due occhi sopra la terra, acconciandoli io 
modo che si possano lavorare e pala^ e che V una 

erotta r\t\r\ w^r\l l' olii*o t*f\ni%a e/^l-tot^^hrtrir^ il r%t>«irrk«^ 



Telta non noi V altra, come sotter^ndó il primo 
gliuolo lontano dal suo pie un braccio, il secondo 
due, il terzo tre e il quarto solamente uno^ il quinto 
due, e il sesto tre, e sempre a dirittura, e di questa 
maniera niun magliuolo occuperà P altro, ne cima, di 
due occhi sopra terra darà noia alP altra, anzi appari^ 
ranno distintamente tulli palati, e quando cresceranno 
in maggior numero, gli sotterrerai sin al doppio anche 
più spessi, lasciandovi perciò delle messe traverse che 
facciano magliuoli per Panno seguente, che sebbene i 
saranno lontane da terra un pie o mezzo braccio, si' 
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sii|>peranDÒ o Tangheranno agevolmente, dando lor 
I agujp re un po^d^ aiuto, se sìa terreno debole o troppo 
I ma^o, di sterco di bue, di pecora o di porco, o di 
rft^tie d^ arbori, come quercia e cerro, sopra le quali 
laHiano stallato le capre o aliri armenti. La colombina è 
iClMdissima e molto a proposito a far germogliare le viti 
' presto, ma non è poi buona a migliorare il vino, che 
|fliii contrario. Ottima cosa sarà loro P orina vecchia 
i Pttrcita, e se manchi sterco, i favuli e fusti d^ altri le^ 
\ ^JBàni faran buono effetto, riparando ancora dal freddo 
ledagli altri animali rettili, se sieno di lupini. Il semi- 
fiare ancora fra esse all'ottobre vecce, fave e lupini, 
■ frtli quivi a tre o quattro mesi vangargli sotto giove- 
fa lóro, e un pugnello dì lupini cotti dati attorno al 
p^, gli fomenterà grandemente, come ogni sorte di 
letame stagionato che si dia loro, e avvertendo di non 
ne mettere di alcuna sorte su le barbe appunto, ma 
lontano da esse e dal tronco sopra esse, e cosi agli 
aiÌK>ri, sapendo che nella terra arenosa è migliore 
quello della pecora, che altro; e pure ancora di capra 
&rìi bene, purché nello scassare s'avvertisca, che la 
terra che è di sopra vada di sotto, e cosi si muti e rin- 
nuovi a^ magliuoli e avendo riguardo che col lavorar 
loro aliornogli non s^ offendano, o, se si fa quando co- 
minciano a muovere, non si scuotano gli occhi o si 
soffireghino. Imperciò è bene anticipare allo zappargli 
o vangargli, e \o scalzargli d' attorno è da esser co-» 
minciatd daUredici d'ottobre, sicché avanti la bruma 
e' sgabbiano scalzati Dopo la bruma zappisi o van-» 
ghtsi intorno allo scalzato, e intorno all' equinozio di 
primavera pareggisi tutto '1 voto dello scalzato. Intorno 
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a mezzo aprile ammassisi la terra iotomo al pedale^ di 
estate sarchisi spesse'volte, e quando alPottobree^si scal^ 
zano e si scuoproQo le loro radici, e si spurgano e net^ 
tano dalle barbacce destramente col ferro, si riconll 
quelle barbette che hanno messo Pestate; perchè se é 
lasceranno, la vile, abbandonate quelle di sotto, di bro" 
Te vien meno; in modo che quello che si trova di lòi^ 
messe un piede e mezzo in già, s^ ha a levare, e 
viene durare a scalzargli ogn^ autunno Gno in tre ai 
dipoi lavorargli al solito. Ma come sieno palati i ^ 
principali, acciocché si vadano su i magliuoli, si volge! 
ranno al febbraio seguente al modo degli altri, seguii 
tando, come s' è detto, di lavorare le messe sotterrati 
a^ suoi tempi ; e poi al febbraio che verrà comincisi 8 
cavare tutti i magliuoli da occidente, i quali per avef 
finito due anni, saranno talmente grandi e barbata 
che piantandogli altrove e procurandogli, daraniut 
dell' uve in copia a' rami ; perciocché quando tu gì 
leverai per porgli, saranno più belli che i piantai 
sbarbati di quattro anni, tanto profittano sempre pia 
in tutto le piante a trasporre le giovani che T attempa- 
te. E cavati tutti da quel lato, caccerai sotto que'tre 
o quattro o sei magliuoli, che vi saranno da por giti< 
per pie, facendo la buca capace a ciò, e osservando 
tanto a questi e agli altri, che a' primi, che è da zap- 
pargli o vangargli ogni mese, cominciando da febbraio 
a tutto ottobre ritornando il lor proprio terreno d'in- 
torno al maggio fin per tutto agosto per difesa del 
caldo grande, colmandogli poi bene con la marra fino^ 
al verno, e aprendogli ancora fuori alla primavera, con 
quella vanga, come s' è detto, tagliando tutte le radi-I 
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pile SODO a galla , guardando di noD ofifeoder loro il 
liè, e però sarà beae recidergli col pennato lontano 
Ép dito dal tronco, per non intaccarlo, mettendo a 
ibbraio uo palo o due canne, come sìa la costuma del 

Cise; poi al marzo seguente gli taglierai, come s* è 
to, nel nuovo sopra due occhi, e allora palerai, 
pdaodo poi la più gagliarda messa a venire innanzi, 
bglìeodo via P altra, poi alP altro marzo potrai lasciar 
ke capi per pie ; e non è dubbio, che quante più 
nlte sien lavorati di mese in mese sin all'ottobre, a- 

Ciogli, come s'è detto, fuori al febbraio, e sempre 
odogli e spurgandogli dalle barbacce, e levando 
^ messa che sia nata di sopra sul pie, con tor via 
i vermini che appariscono, e le legature che serrin 
^oppo, operando tutto a luna scema, iranno grande 
kquìsto crescendo smisuratamente; a tal che a mag- 
gio poi si cavino tutti i magliuoli superflui che si tro- 
Hoo fra la messa delle viti, lasciandovi i più belli e 
Necessari! per tirare innanzi V anno seguente, e per far 
ie'capi per tenere indietro e basse le viti, e quelli che 
koo pieni di pampani e non hanno uva. ÀI fìne poi di' 
foesto mese si dee scapezzare tutti ì tralci che hanno 
Tura, e spuntargli bene. 

Altri hanno opinione per fare il semenzaio de'ma- 
jjmlì da farsi perfetti a barbate, che si debba pren- 
^re degli scelti, e piantargli a uso di divelto, aven- 
^lo fatto fare per quello spazio che piaccia, in lato 
fresco, afBnchè i magliuoli s' appicchino, e in medio- 
H'e terreno^ perchè il caldo non gli annoi, e abbiano 
ii terreno a migliorare trapiantandogli, e poogonsi 
presso l'uno alPaltro mezzo braccio, e non troppo ad- 

Trattati d'agric. 8 
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deatro, affinchè con agevolezza (atte le barbe, si posj 
cavare, il che si può fare, il secondo o terzo aono{ 
trasporgli dove s^ è destinato, e ne^ campì, per f^ 
bronconi, i quali o sieno fòtti di gambali o rami | 
castagni, con più forche che si possa in cioia, o di t| 
vìcelli di quercia segata in foggia d^ aguglia, accon| 
dativi sopra cerchi o mezzi carchi a far palloni, e r^ 
gere e dispensare i sarmenti, e da pie gli uni e gli 
tri abbrustolati, affinchè cacciata quella parte so 
terra, basii contro alP ingiuria dell'umido, ovv< 
ficcando da capo alla semplice pinoli o randelli di se 
pa, corniolo o ginepro (facendogli ancora di ques 
che regge all'acqua gran tempo) restino tra l' un fri 
to e l'altro nelle fosse proprie, che nel campo ban 
cevuti i frutti, o nelle formelle fra P una e P altra 
dirittura ; non le ponendo quando gli arbori, pere 
ponendo quando loro magliuoli e non barbatelle, 
bestie gli pascono, e nel lavorare si guastano, essen 
sì piccoli; che essendo viti fatte e ben palate s"* ha I 
ro un altro po' di riguardo; oltre a che tanto ance 
s' innalzano, che non v' aggiungono, che quando 
vite è pasciuta, e dal bue massimamente o dalla capj 
che han le bocche velenose, è spacciata ; e così facea 
lor vezzi il secondo anno, ti faranno dell' uve, e ^ 
vertiscasi di porre queste barbate discosto sen3£^ 
mezzo braccio dal broncone. 

Puossi usare ancora un altro modo di &r barba 
le quali si £anno su per le pergole e per le viti de 
arbori coi sarmenti delle viti proprie, pigliando 
quelli che sono, accosto a' capi che s' hanno a lasciai 
e nel mezzo della vite che tu vuoi acconciare, e va/^ 
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|KÌ a OSO dì capogatto nel fondo d^ un paniere o ce* 
ktioo pieno di grasso e buon terriccio, e facciasi pas- 
lare per di sotto di sopra, e accostar bene alla vite, e 
ncalcar quel terrìccio tenendolo cosi sostentato da 
palo sotto, o accomodato con corde aerami dell' arbo<- 
K, legni della pergola, finche quel sarmento metta 
k barbe in quel paniere, e il secondo anno fatta la 
barbata, taglia il sarmento col paniere, e pianta nella 
ksa, o doTc^tu Tuoi, ogni cosa insieme; ma questa 
brte dì barbatelle teme più assai, ed esse spolpano le 
nitide storpiano, perchè il rigoglio, mediante quel ter- 
iKno, se ne va tutto tn quel tralcio, e perciò non è da 
Karlo se non per forza, volendo (come sarebbe a dire) 
tirare in seme di qualche sorte di vite notabile, come 
^D quelle che si chiamano maraviglie, ovvero che 
bnno r uva di Jerusalem, che sono grappoli lungbì 
^ù d^ un braccio, per esser sicuro che ella si atta echi ; 
» qoesto è più acconcio modo, che per le viti e per i 
^i doppii da Dommasco, e per i gelsomini di Cata- 
kgoa, melaranci, limoni e cedri si possa usare. Con 
^tte queste diligenze che ai' usano a procacciarsi e 
provvedersi di fare assai barbate, Ja esperienza dimo- 
ri che i magliuoli fanno miglior pruova per far ve- 
we innanzi una vigna, che non le barbate, ma que- 
w son buone a esser piantate a canto agli alberi lon- 
tsoidae o tre piedi, come bene lasciarono scritto i 
wed, perchè lavorando attorno, si possano bene sra- 
fere le nuove barbe nate rasente terra, e cavar quelle 
■te entrano dentro ver V arbore, che non ne tragga* 
te nutrimento alcuno, e massimamente quando sono 
^ che ^DO molte radiche, e s^ intricano troppo 
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con esso loro, e lo scavargli e loro e ad esse^iotorm 
spesso è causa di più frullo. Son buone ancoi? ft 
barbate per fare appiccare le viti in certi luogl 
pantanosi e difficili per altro a poter bene atta^ 
cardisi. 

Ora ogni Tite posta sopra alberi o bronconi rìclifè 
de anzi che no, per assai fruttificare, paesi e terre u 
mide, come riviere, piani, acquatrinosi e grassi terra 
ni 5 avvertendo, che se vi abbiano a risedere sottri 
seminati, si pongano gli uni dagli altri lontani cinquari 
ta braccia ne^ piani, ne' poggi trenlacinque in circa,! 
lasciando prato sotto a uso di verziere, si possoii 
piantare V uno come P altro un po' più fondi, coid 
sarebbe a dire venti braccia, e se siano in terreno d 
midiccio è bene farle andare su' salci, vetrici, ontai 
o simili. Amano le vili d' andare, per poterle accavd 
lare e avere il sole, su gli arbori che abbiano le froQ 
de ne rare né spesse, come si vede nella pianura d 
Palermo far benissimo sopra i loti, e sopra i piopp 
abornielli e frassini ; per questa cagione molto reca 
sano r olmo, e fanno bene, perchè V olmo mette soli 
grande intricamento di numerose radici, con tutto eie 
tenendolo aperto, si può accettare. 

Se siano in piani asciutti, e 'n colli e monti, o spiaf 
gè simili soD migliori i cerri, le querce, i frassini, e ' 
legno santo e' noci, sopra a' quali vanno le viti volen 
tieri, i cornioli e i sambuchi, e sopra tutto l'oppio 
accomodato a tutti i luoghi, e de' fruttiferi il cìriegi4 
e togliendosene altri che sien di frutto, e ben potarg 
avanti che comincino a dar fuor le foglie, al princi 
pio dell' inverno e a luna crescente. Sia almeno il tron 
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^ dell' arbore che ha a sostener la vile, ne! teiTen 
pagro, e non così gagliardo alP altezza di quanto pos- 
p alzar il braccio in punta di piedi un uomo ; ma ne' 
NrreDi grassi e potenti a doppio e più quanto si to- 
^Do alzare e crescere. In Terra di Lavoro di regno 
1 Napoli su quelli arbori, che sostentano sopra di loro 
h viti che fanno il greco, talor Te le stendono tanto 
Npiamente, che una vite sola rende cinque o sei ba- 
cili di vino, e in questi si può lasciar più rami e for- 
ile, che non in quelli, e formargli più larghi e mag- 
^i ; in quelli più spessi e ristretti, dando loro il gar- 
|e della forma uguale da ogni banda, sicché apparisca 
f albero ritondo il più che si può ; ma se la scarsità 

ti terreno e la strettezza del luogo costringa a man- 
rie sopra gli ulivi o altri frutti, come si vede in quel 
pi Genova, ove il territorio è stretto, e 'l terreno scar- 
^ Don si guastino questi, e tengasi la vite più rasen- 
p al tronco che si può, e vicino alle prime forche, 
^ d^ esso surgaoo sopra U tronco, e agli altri si ten- > 
|ano bene aperti i rami e sfogati, affinchè manco che 
^può gli abbia a occupar P ombra. 
I Quando si piantano a quest^ uso gli arbori, se la 
km sia calda, e dove possa '1 sole, pongasi a tramon- 
ta, affinchè V albero, sopra '1 quale sia la vite spar- 
la lo difenda alquanto dal sole; e se sia freddo a mez- 
zogiorno, a causa eh' egli abbia da quella banda l' al- 
kro per difesa, e se sia temperato a oriente e occi- 
pente. Siano dove s' hanno a piantare le fosse profonde 
Mne si disse, tre braccia in poggio, e in piano mezzo 
braecio meno, e la vite si ponga lontana dalxtronco uo 
iraccio e mezzo, e se riesca in fondo la terra molto 
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umida in iscaTandola, pongaTÌsi in fondo dello stali 
bio vecchio mesticato con terra buona asciutta, e oo 
maggior numero di sassi e più spessi, serrati nel foad 
calcando la terra da basso, e sollo lasciando di sopc 
quello che si riempie, perchè V acqua vi possa peo€ 
trare. Alla vite, se ben sia trascelta barbala lunga, no 
si lasci pigliar tutta V altezza io un tratto, perchè eli 
resteria sottile e debole, masi tiri innanzi di tre occli 
in tre occhi a poco a poco in su, per darle agio di ft 
buon pie e ingrossar in più dotte ; e così s^ osservi ▼<] 
tendo mandar una vite sur un tetto, o in altezza d 
coprire con essa un cortile d^ una casa, a far frutto ei 
ombra. 

I pali, che s* hanno a elegger per le viti, sodo van 
taggiati di ginepro, di castagno, d^ arcipresso, e d^ o 
gni legno che regga alP acqua, e non marcisca, eoo» 
il frassino, il pino, il mandorlo e la scopa. Non è bua 
DO né V alloro né il fico ne il salcio ne V albero che i 
attaccano, ne il nocciuolo che fa i vermini che seccai 
le viti, e tutti si pongano discosto dalla viti un pie, i 
tuttavia secchi e non mai verdi, e così le canne sop 
passe, ch^ elle non possano mettere, perchè i fresclj 
spolpano il terreno e danneggiano troppo le tìIì, \ 
siano tutti sbocciati, con la punta abbrustolata in fon* 
do quanto vengono dalla terra ricoperti, ne sieno pìi 
grossi d^ una picca, uè più alti di mezza. Se il paese i 
freddo, fermisi il palo da tramontana 5 se caldo, damez^ 
zogiorno. La legatura dee essere di materia arrenda 
vote, come ginestra, giunchi e salci non troppo groi 
e con questi nou si stringa tanto che recida, semprd 
leghi tra 'I vecchio e 'I nuovo, e più in sul vecchi 
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Ite non in sai naovo della Tite, e le legatore tieno 
besse. Del legare vi son due tempi senza danneggiar 
ptiti, cioè o prima che comincino a dar fuora gli oc- 
fàf o dipoi quando le novelle messe si potranno eo- 
amente accostare o distendersi a^ pali. 
\ il terzo anno levate le canne farai pabre i maglino- 
io'pali grossi, come s' è detto, abbronzati e abbru- 
i nella punta ^ se sono di castagno, sien tutti perla- 
oli tagliati a buona luna, e senza altro siano diritti 
m che sì può, e guardisi di mettere il palo di sotto 
1 vite un quattro o sei dita, affinchè non ispolpi e 
li la vite, e massimamente sendo di castagno, il 
ale ha questa natura di altraere fuor di modo a s^ e 
asi da quella banda che e' non le possa torre il 
; di mezzogiorno^ e osservisi ancora questa diligen- 
^ nel palar le viti vecchie, e perchè elle n' hanno 
iggior bisogno, e^nesti giovani similmente, e facciasi 
kà opera di palar tutte le viti a^ pali, perchè acca- 
klzaodole con essi te ne renderanno il merito, per- 
nechè chi manco spende più spende, e men gode a 
pgo andare, perchè le canne son vane 5 e il più del- 
►tolte si vede che la vile regge la canna e non la can- 
^ b vite, s^ ella non si rin nuova e sì fortifica ogni dì, 
pP effetto si vede a un soffiar di vento straordinario, 
k (^ni cosa trabocca in terra, e la canna e la vite, e 
iviteé la canna, e si perde a un tratto la vite, Puva^. 
^<anna, e la fòtica e la spesa. E perciò quello che si 
^si dovercbbe acconciar bene e con tutta quella di- 
^enza che si può 3 e s^ ha più tosto a ùr manco, e 
Nettarlo bene, come dice il proverbio : chi assai ab- 
iBocia poco strigne, e conforme alP antica sentenza : 
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lodate le Tiìle grandi e coltivate le piccole ; e qpd pò 
co che si acconcia bene, renderà al certo più frotte 
che r assai che s^ assetti male, e massimamente intom 
alle TÌti, le quali TOgliono diligenza particolare. M 
quanto alle vigne, bramando vino assai, voltisi qo^ 
sentenza a contraria : lodate il monte e attenetevi i 
piano ; nel quale, e ne^ paesi umidi e sottoposti a piog 
già le viti hanno a esser tenute più alte che ne^coH 
e ne^ luoghi alti e ariosi, e terre leggieri e sottili pc 
eausa delP immarcire, e ne^ luoghi alti si innalza, se 
condo la qualità de^ siti, o più o meno. Ne^ luoghi re 
nistii e dove sia tufo sfarinato, come in Cipri e in do 
dia^ ove fanno per terra le viti che producono V a^ 
di G)ranto, si possono lasciare un po' più j^resso 
terra, e quasi su la terra istessa, non infangando anch 
quella qualità V uva ; e la polvere che le intride ì 
scuote : oltre ohe nel bollire che fòn V uve di lor oa 
tura ne' tini, levano in capo, e spurgano ogni ribalda 
ria che sia alP uve attaccata. E sono certa sorte di vi 
ti, che van di lor natura ( come quelle di Goranto 
le passerine bianche ) rependo, e non si guastano. 1 
volendo crear le vili, che si reggano da per loro, co 
me in molti luoghi si trova, come in Piemonte, in Lia 
guadoch e in alcuna regione di Spagna, è di mestier 
avvezzarle così da piccole, e ciò fere in terreno cfa 
. sia gagliardo, e dove il paese e P aere lo comporti, 
da principio fin a sette o otto anni bisogna avvezza] 
le a ciò con canna o paletto, a stare e reggersi io pie 
de alte da terra un braccio, e lasciarle non più d' u 
capo ; come poi comincia ad essersi fatto da se pi 
sodo, e poter sostentarsi senza aiuto, con vie u potai 
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le presso al tronco, cioè scapezzare i sarmeQti a quat- 
tro o sei dita Ticino a esso io capo al primo occhio, 
I ksciandoQe un solo a ogni gambale di tralcio, e di 
i guanti TÌ se ne veggono de^ buoni £sirne quasi un 
I nazzoccbio in rotondo a guisa del potare i capperi, 
«cconcìaodogli che stieno rilevati ugualmente per tut- 
I to, sicché crescendo resti aggravata la vite di sarmen- 
I ti traversali con contrappeso pari da ogni lato, cosi si 
I sostenterà da per sé seoz' altro palo ^ e si può lasciar 
loro per bilanciarle bene da ogni banda sette o ot^o 
I capi di un occhio solo in tutto. Questo modo di po«- 
I tare si chiama alla francese, ed è usanza ancora di Spa- 
I gna, e con questo mo<lo di Éire si possono assue&r 
le viU adulte d' Italia, cominciando d^ anno in anno 
I a rìduoerle in questa maniera, da prima quattro capi< 
I a quella foggia, e poi cinque, e di mano in mano sino 
in otto ; ma tuttavia ne^ terreni polputi e gagliardi^ 
che son quelli che per tre o quattro braccia in giù 
soD « somiglianti a loro stessi, come in cima ^ e così 
s'avrà uve assai, che P altre non dan frutto quanto 
I queste viti, ma son di vita minore, perchè invecchia- 
no dopo non molto ; ma per fere una esperienza, si 
può provare ove sia terra di fondamento, e gagliarda, 
come é in Provenza, in Piemonte e in altri luoghi, 
dove le pongono a filari nelle fosse, lontana V una dal- 
r altra tre e quattro braccia ] perché arano il terreno 
co' buoi o cavalli in que^ mezzi, e coli' arare si può an- 
cora riandare tutti i piedi delle viti, e ritoccarle con 
la zappa e vanga, che danno più utile e s' acconciano 
assai meglio. 
Ne' paesi caldi e terre secche sìeno le viti così lun- 
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ghe e distese, che co^ lor sarmeoti possan bene copri- 
re il pie e 1^ uva, affinchè il sole non le riarda e sec- 
chi ^ e ne^ freddi e umidi sieoo in loro più raccolte e 
ristrette, affinchè il sole e H vento scorra all' intorno 
asciugando V umore che guasta e corrompe. Ne' pog- 
gi e colli è bene alle viti che «on piantate, lasciar dal- 
la parte di sopra che guarda alio insù, le fosse aperte 
cioè alla volta del monte, e di sotto far loro uq argi- 
netto, che cosi V acqua della pioggia scorre alle barbe 
e le & crescere assai. Àncora le viti che sono di diver- 
so sapore, e che maturano in diverso tempo, deoQo 
esser poste da per sé dalP altre che maturano assai 
prima. E quelle che tardano assai a germogliare, ma 
non a maturare, che hanno poca midolla, fanno ove 
assai, né temono così la brina, le nebbie e^l caldo coaie 
V altre. E se peF'Sorte in lavorando le viti con zappa 
o marra o vomere elle s' offendessero, mettasi sopra 
alla ferita terra sottilksima mescolata con lo sterco di 
capra o pecora, e si leghi attorno coprendosi bene con 
terra smossa ^ ma se la ferita sarà alle radici, pongase- 
le sopra un po^ di terra mescolata con isterco, e spes- 
so si vada zappando attorno. Sia il giorno che si pian- 
ta, quieto, piacevole e caldo, e '1 nuvoloso senza piog- 
gia non è da rifiutarlo ; e se spruzzolasse non è cat- 
tivo, e dal primo crescer della luna fino a dieci dì. 

Se le viti saranno inferme, e che producano i pam- 
pani rubicondi, forìnsì nel gambale col succhiello e 
dentro vi si ficchi una cavicchia di rovere, ovvero si 
cacci nelle radici più grosse, sfesse, ovvero si faccia 
penetrare un chiodo nel tronco, e anche si può infon- 
dere al pedale scalzato del lozio umano, e più appres- 
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SO riocalzarlo, e si saneraono ; e quelle che son resta- 
te ammortite pel freddo, cootra '1 quale niente è me- 
glio che ben copertarle con terra, tagliansi rasente il 
caldo a terra, e rinnovando nuove messe, rinvigori- 
raaoo ^ e se non sia perso il gambo vecchio, tagli- 
ti sopra a dove per ultimo verso i capi si ritrovi il 
magliuolo mantenuto verde, scapezzando affatto a 
^f e si conosca che possa rimetter la vite, e lascisi 
andare innanu qualche rimettitiocio che vi sia fre- 
sco. 

Le sterili è opinione eh' elle diventeranno feconde 
adacquandole con forte aceto, e ponendovi cenere e 
nnpiastranda con essa la scorza ^ e se siano in luoghi 
<^l(li e aperti, fendasi loro il tronco, e caccivisi una 
pietra, annaffiando con orina umana, sicché arrivi alle 
Indici, e facciasi di novembre, e se no, in freddi di 
febbraio ; e lo insetarle è il più sicuro rimedio ; ma 
frequentando di annaffiar con orina la vite durerà più, 
facendo uve più belle e migliori. 

Quelle che seccano V uve, si sanano con iscavar lo- 
ro ben d' attorno, e ancora ponendo nella buca cenc^ 
re di vite medesima o di rovere intrisa con aceto, o 
tagliandola presso a terra e coprendola di letame, con 
^ procurar la messa che ella fa. Quelle che hanno 
troppo grande il rigoglio e se ne vanno in pampani, 
essendo in lati caldi e aperti, sì ritirino col potarle di 
noTembre, e ne' freddi si bruschino di febbraio 5 e 
<l^odo non serva questo, si scalzino, e la scalzatura 
u riempia di sabbia di fiume, o veramente di cenere ^ 
e questo si dia alle radici che s' intaccano e tagliano, 
oaettendo delle pietre fra esse, e assai giova aprire e 
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dilatar loro i sarmenti, tenendogli allargati, che i! sole 

TI penetri con fiicilità. 

Quelle che ne' luoghi grassi oìarciscono TaTe, spamr- 
pininsi da' lati trenta di avanti la yenderamia, lasóan» 
do solo nel mezzo per difesa qualche foglia. Tanto 
iranno quattro libbre di cenere vecchia poste alla 
sua radice, e cosi altrettanta sabbia asciutta e minata. 

Quelle poi che per troppe f<^lie non conducono il 
frutto, si curano coli' aver considerato al maggio le lor 
messe, e lasciar loro pochi tralci, levando tutti gli ^^ 
tri, e quelli sostentar con paletti, tantoch' egP ingros- 
sino e si reggano da per loro, e se i gran pampanì e 
spessi le sofifocassero. e insieme con l'altre viti troppo 
se n' adoggiassero, sfrondinsi, e continuamente lascian- 
do loro molti e luoghi capi, con tirargli bene spartiti 
r un dall' altro più che si possa, zappandole rare, e 
men letamandole, come quelle de' piani, e nel maggio 
levar via assai pampani, ma più a quelle che mard- 
scon l' uva, e a tutte giova assai l' alleggerirle di pam- 
^pani, die si conoscono esser superflui e inutili, purché 
non si £aiccia questo quando sono in 6orì, che allora 
faran loro nocumento troppo le piogge, siccome la 
nebtna folta e l' aere fosco ; e se per questo non si pa- 
tisce, è bene al maggio fòrlo quando son tenere, e an- 
co quando l' uva ha s6orito, levando sempre con ma- 
no e non mai con ferri tutte quelle messe e pampani 
cbe nascono nel lor tronco, e ancora alle radici, se 
non se qualche bel sarmento, per lasciare a rinnovar 
la vite. Così s' hanno a staccar tutti quei sarmenti che 
nascono nelle braccia, non avendo uve, e che non si 
ablnano perciò a lasciare all'anno a venire, e tutti 
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qoeHi che, hanno P ave, è bene scapezzare, e tutto ciò 
giova ancora a poter V anno seguente e più tosto e più 
speditemóite potarle. È buono ancora, ma non tahto^ 
il bmscarle nelP autunno e a primavera ; e a questa 
ne' luoghi freddi, a quello ne' caldi, ne' temperati non 
accade. Né altro è il bruscarle, che spartire, staccare e 
levar loro d* addosso la scorza superflua , e che sta 
peozobni o male appiccata, affinchè sotto rinnuovi, 
aTvertendo di non toccar che quella che casca da per 
se, con un pezzo di maglia di giaco. 

Le viti Tecchie e trasandate si possono riducere e 
nimovare se elP hanno profonde le barbe, tagliandole 
Èra le due terre, allevando poi il più bel capo surgen- 
te dalia tagliatura, ovvero facendo una fossetta appres* 
so sotto un braccio e mezzo, sotterrandovi tutto 1 
vecchio e cavando fuori il nuovo, e se elP abbian pa* 
lito di secco, sicché non sien abili a piegarsi, scalzisi il 
primo anno di maniera che non iscuopra a ofieodersi 
le radici, e diasi loro del litame stagionato, potando 
corto, zappando e spampinandole spesso, e avendo 
<iipoì air altr' anno ùtto buon' capi, sotterrargli con 
esse; e se son sane e di buona sorte, seghisi a dove 
enfia o ha nodo, o veramente tagliandole con intac* 
care il tronco in mezzo quattro dita sopra terra, e di 
quivi s' allievi la vite novella, scalzandole e tirandole 
cosi al principio di marzo, e levata via l'asprezza del* 
la legatura con taglientissimo ferramento, ricnoprasi 
con terra concimata minuta, e l'altre più cattive, in- 
nettandole fra le due terre, rìpulkileranno; ma meglio 
è sradicare le riti vecchie dal basso delle lor radici, e 
dopo due anni, lasciato stare il terreno rotto a quel 
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modo, ripiantarle di duovo, scassaodo il terreno, e fò- 
cendovi di sopra la nuova vigna, segaitando P ordine 
di zappargli spesso o vangargli. Le viti vecchie si tras- 
piantano con risico; imperciò cavatele delle fosse do- 
ve elle sono con più barbe che si può, si pongano nelr 
le fosse, volte come prima, avendole sanate avanti 
che elle si cavino, lasciando loro nno ò doe occhi nel 
nnovo capo, ponendo sopra le lor radici terra minuta 
e ricotta e grassa, o Teramente mescolata con lìtame 
marcito e umido, adacquandole spesso con acqua gros» 
sa di litamaccio o di fosso, non mancando di spesso 
zapparle o vangarle. E perchè la natura di tutti i frut- 
ti, come delle viti, è di metter volentieri delle barbe 
a galla nella superficie del terreno, e cosi di abbaodo* 
nare le concentrale di dentro in esso, che sono di vero 
e naturale nutrimento, perch'elle durino e si conser- 
TÌno, così quelle come queste conviene scalzare ogni 
anno e strappar loro quelle barbicole, e lasciandole 
scalzale l'inverno ne' paesi non troppo diacci, è di gran- 
dissima utilità loro ; e facciasi quest'opera ne' di buoni] 
e che non sofiii tramontana, nel mese di ottobre o di 
novembre; ne' secchi e duri facciasi piovuta una grossa 
acqua. £ 'l ricoprirle sia sempre quando si comincia a 
riscaldare il tempo per primavera, e allora vangando 
o zoppando si riempia quella buca di terra cotta, e si 
pareggi uguale senza alzar la terra al gozzo che la dan- 
neggia, eccettochè dove fa di bisogno dar lo scolo ai- 
l'acqua, che s'ha a vangare a pendio mandando la 
terra in alto a uso di comignolo. E alle terre fredde e 
secche è bene, perch'elle possano ricever l'umore? 
vangate ch'elle sieno e coperte, Éar loro intorno un 
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cerchio sotto incavato, che l'acqua possa penetrare al 
basso drogai tempo. Ma volendo ritornare al suo se- 
gno una vigna derelitta, trasandata e vecchia, la prima 
cosa JÈtccìasi potare detta vigna fatta la lana di genna- 
io, e alle viti deboli facciasi lasciare on occhio solo, e 
alle noanco deboli dae o tre, e facciasi lavorare e scal- 
zare attorno ogni vite, e taglinsele tutte le irarbe fra 
le due terre, e facciasi dare a ognuna due giumelle di 
vecciuole, o mocfai mescolati a qualche lupino colto, 
e ricuoprasi la buca, ma non affatto, se son crudi, ac- 
ciorchè possano nascere, e al maggio ^cciansi ribatte* 
re, riempiendo la buca, e sotterra ambedue dette se- 
mente nate, a uso di soverscio; e questa sarà la ma- 
nifattura del primo anno. E similmente quand'elle si 
potano^, fecciansi tritare le potatore a pezzi piccoli, e 
lasrinsi nella vigna, e quando Panno medesimo si la- 
voraiK), vadano sotterrate; e cosi si seguiti di far sem- 
pre, volendole mantenere, e così si farà de' pampani, 
lasciandogli infraciilare appiedi; che come si dice per 
proverbio, alle viti buone non si dee dar loro ne torra 
Hacci nn altro modo da farsi neMuoghi, dove s'usano 
pecore, con far lavorare vangando la delta vigna, e 
flirvi lavorar dentro lupini quando è spampanato ; e 
Tanno d'inverno al colmo del freddo allogar per pa- 
stura que' lupini a chi ne ha, che è carislia di pascolo, 
e vi si aiandin«) dentro a pasturare, perciocché quando 
la pecora mangia e cammina, sempre stalla doppiamen- 
te, e qael grassume rimane nel terreno della vigna, e 
vi resta a infracidar la barba de' lupini; tutte cose cal- 
de e baone, ^endo loro ancora l'osservanza de' sar- 
menti e pampani. E tatto questo si dee fere ogni anno 
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alle Tigne Teirate meno guaste e disfatteti e non «Ile 
booDe; perchè in qaeste il vino riuscirebbe e grasso 
e debile. Il terzo anno solaaieote la lavoremi, oui io 
eambio di Teecioole o moehi, si dia loro della pagliao 
cìa mescolata eoo loppa io buona buca al pie, nco- 
prendola bene, e sopra tutto potandola corto, e tenen- 
dola a dietro, avendo TogUa di repararla e riaverla, 
die ella vada innanzi e duri, e massimamente oe^ paesi 
montuosi e magri, e di questa maniera il Tino sarà 
molto migliore. Ne^ piani non occorre goTernarla oasi. 
Ecci chi usa, per tenerla a dietro, di saettolarla, il che 
a certe viti trasandate h molto bene, e a carte no, 
perchè le spolpa come il capogatto, ma non tanto, e 
Tale assai sempre il ritirare le Titi addietro. 

Accomodando di fere una pergola, e che provi be- 
ne in monte, facciasi fare una buona fossa larga tre 
braccia, e fonda altrettanto in poggio, in piano un pò* 
meno, coi suoi sassi e scoli, e in quella si mettano ma- 
gliuoli barbati, che si vogliano in detta pergola, lon- 
tano PuQO dair altro tre braccia e mezzo, e facciasi fa* 
re buona fossa dirimpetto a doTe si voglia che dipoi 
Tengano le viti, o accanto al moro o appresso a co- 
lonne, e fecciasi la fossa discosta dal muro o colonne 
un quattro o sei braccia; eM secondo anno, se si Tede 
che le viti abbiao messo gagliardo e con gran rigc^Uo, 
facciansi potare a luna crescente, lasciando loro un oc- 
>€hio o due, e dando loro ogni anno della coloubina 
spenta appiedi. E nel porle da principio, faccien dar 
loro nel fondo della fossa di molta robaccia e paccfaiu- 
me, che iofradkà e tenga fresco, acciocché s' appicchi 
meglio, essendo magliuoli; essendo barbate non vi ac- 
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calie che avena. E dipoi il terzo anno avendo messo 
gagliardamente, fàcciansi propagginar ben sotterra, 
condaceodole al luogo dove hanno a star di fermo, ca- 
Taodole faori quanto elle vengano, o lasciando loro 
due ocdiì soli, per lasciar venire innanzi il tralcio mi- 
gliore. E nella fossa fatta, dove sì sotterrano le viti, 
facciasi porre di molto grassume, affinchè elle possano 
crescere rigi^gliosamentej che le viti delle pergole, e 
massimamente negli orti, ove si pongono di buone ra» 
giooid^uve da mangiare, non importa tengano del gras- 
so, e così trattandole, faranno gran pruova. E fatto che 
avranno e stabilito il piede, si potrà lasciar loro capi 
assai, e distenderle e allargarle per tutto, perchè elle 
araono umore da poter nutrirsi, massimamente avendo 
lavorato bene sotto il terreno, che altramente non ba- 
slerebbono, né così bene riuscirebbero. Dal potar be- 
ne le viti e a tempo, e dal modo del legar bene i capi 
epoii tralci dipende tutto 1 frutto e mantenimento 
loro: impercìò conviene eseguire queste parti con ogni 
accuratezza e diligenza possibile, e primieramente farlo 
avanti che la vigna si lavori, affinchè lavorata che ella 
sia, s'abbia manco che sì può a calpestare e cammi- 
liarvi sopra ] e per questa cagione ancora, primachè 
ella si lavori, si faccia e legare e palare. Adunque per 
acconciamente far questa operazione sono due tempi 
destinati per ciò. AlPautunno finita di fare non solo la 
Tendemmia, ma che siano caduti tutti i pampani, e 
^eno assodati da una o tre brinate ì magliuoli, i quali 
di questa maniera, quando si pota, si potranno anco- 
ra trascerre per piantare; e l'altro alla primavera per 
gennaio, febbraio e marzo. Ne' paesi caldi, e ancora 
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ne' tiepidi, e massimamente ne^siti, ove siano le viti 
volte a mezzogiorno in qoel convesso che riceve il so- 
le, è a proposito potare neirautunno* Ne'freddi e ge- 
lati, e do¥e le viti sien volte a tramontana, ledasi di 
primavera; e neMuoghi più temperati nella più tem- 
perata stagione che vada di queste due, perciocché 
r autunno risponde alla primavera, e la primavera al- 
rautanno. Ora per mandare a effètto tutto questo, 
prudentemente conviene che T ottimo potatore consi- 
deri, bene il paese, il sito, il terreno e la vite, la quale 
di prima giunta standole d'attorno, con un'occhiata 
bisogna che la squadri tutta, e gettato l'occhio a quel- 
la parte che e' conosce di dovere scemarla, metta ma- 
no al pennato per bene ingarbarla *, sapendo che po- 
tandosi a buon'ora e innanzi allo inverno la vite si 
carica più di legno, e quando dopo e tardi sì carica 
più di frutto; e perciò avvertisca chi pota, che se la 
vite è tanto fbrma e forte che ella possa sufferìre il ca- 
rico, potisi dopo l'inverno; e se è Bacca, debole e vec- 
chia, che abbia bisogno di ristorarsi e riarsi, s^ il po- 
tare a buoìi'ora, acciocché ella venga fortificata di le- 
gname. Sono alcuni che stimano esser ben fatto da che 
sia finita la vendemmia, alleggerir le Viti del i^arico de' 
sarmenti, non levandogli come se si potesse affatto, af- 
finchè la primavera, lacrimando, non perda il nutri- 
mento, benché potata nell'autunno più presto germi- 
ni. E se sia freddo e brinata, s'abbrucia; ne è da co- 
minciare il potare la mattina, ma quando sia disfòtta la 
brinata dal sole, e sieno i sartnenti invisciditi e riscal- 
dati, i quali s' hanno a tagliare a traverso allo iogià, 
fócendo a schimbesci il taglio augnato, e sopra l'otchio 
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qoanto è il mezzo fra Pano e P altro 3 quello perchè 
Pacqaa piovana noa vi si posi, e questo perchè P oc- 
chio Doo ne patisca e sì scoli. Ma le vigne che son po- 
ste in paesi caldi, sta bene potarle innanzi allo in ver* 
00, e così per contrario quelle che son volte a mez* 
zogiomo e verso il sole, rimossi dal furor del vento, 
aocorchè siano io paesi freddosi, acconciamente si po- 
tano avanti il verno. Quelle che son poste al risguar- 
do di tramontana e d^ occidente si potino a primavera, 
eosì quelle che son volte a altre bande dove scaldi il 
sole, a primavera. Quelle che son poste ne^ colli, mon- 
ti, poggi, coste o spiagge, dove sia carestia d'umore^ 
si potino avanti il verno. Quelle del piano o valli gras- 
se e fondate, alla primavera, come le di età perfetta e 
rigogliose. Tardi si potino ancora quelle che temono 
ie brine. Se veramente questi due tempi di autunno 
e di pripaavera non servissero a potar quelle che im- 
prese s^ hanno, salvisi la più robusta e gagliarda parte 
a potare alP invernata, e massimamente le volte a mez- 
zodì; ma meglio è ingegnarsi di spedirle tutte in quel- 
le due, perciocché quando gela di dicembre, e ancora 
passa di gennaio, non è mai bene né poco né punto 
Irassioar le viti, che son diaccide e si rovinano; e per- 
ciò ancora di mezzo gennaio e febbraio si dee avver- 
tire di non entrare a potarle, che in giorno mansueto, 
chiaro e ben alto il sole e caldo, e che non tiri tra- 
inootana, o sia ghiaccio o pioggia. Si potranno ben ti- 
rare a terra dagli arbori quando piove e sono umide, 
che cosi san^nno pieghevoli e vincìde, né si rompe- 
ranno. 
Il potare, sìa a quale stagion si veglia, s^ha a fare 



l4a COLTI VAZIOHB DELLE YITI 

che abbracia le ferite, onde lasciost da questa banj 
pochi capi, eoo una guida che possa ritrovar la vi 
alPanoo avveoire. Di Terso mezzodì si lascino più 
pi a difendere il caldo delP estate. Stiano come qn< 
quelli da oriènte ed occidente, lasciando i capi a tutte 
lunghi o corti, siccome ti darà segno la fertilità del 
terreno^ perciocché, come si vede in Terra di Layoro, 
alle viti che fanno il greco su per gli arbori, si span- 
tanoattorno attorno le cime di essi senz'altro, potan- 
do ogni cinque anni, potendo comportare, e danaio 
sempre nuovo frutto, tutto quel tempo acconci a quel 
modo, e con tanto rigoglio, che taluno arbore d^ una 
-vite sola o due, rende cinque o sei barili di greco. Ra- 
dasi via con ferro il musco che si trova nel pedale, 
che annoia le viti e le abbruttisce. Taglinsi via anco- 
ra que' catorchi, cioè quel legnetto secco dell'anno 
passato^ e se le viti saranno in pergola o in bronconi 
alte da terra cinque braccia, e quella elevata altrettan- 
to, le lascerai quattro capi, accomodandoli che vadan 
sopra stesi verso oriente. Suole talora nascere un capo 
tra li due bracci delle viti nel mezzo ove ella si divi- 
de. Questo recidasi via, che danneggia la vite, ma se 
sia più vegnente e gagliardo che l'uno de' due capi de' 
lati della vite, tirisi questo nuovo innanzi, e levisi quel- 
lo. Lascerannosi accomodatamente i capi per prodarre 
l'uva nel mezzo de' due lati o braccia delle viti, i quali 
fruttificheranno senza noiar la vite, come gli ultioù 
presso la vite, e rasente il terreno^ ma se ella ara steso 
i capi più del dovere lontani, e con le braccia avrà 
avanzato chi la sostiene, lascisi una robusta messa ap* 
presso al tronco, per adoperarla quando bisogni (co- 



hi GIOVARVETTOBIÒ SODBRINI. l45 

me ft^ è detto) a rinnovare la vite, alle quali sempre si 
lascino, cosi alle pergole, come a^ bronconi e alP altre 
delle vigne, pochi capi, e meno di quello si dice, per* 
die le viti amano più di lor natura partorire che vive- 
re. E se in potando s'incontra in alcuna vite che ab^ 
bia del secco verminoso e pieno di formiche, scarnisce- 
le tatto quel secco e tristo impiagato sino al vivo, le- 
gando via ogni particella magagnata, e tolta di quella 
acquosità o morchia che esce da sé del monte delPu- 
live, avanti si macinino, mescolata con terra cretosa, 
e questa e quella ben rimesticata insieme impiastri la 
offesa, e sì vi bagni air intorno. Ancora le foglie di 
sambuco e d'ulivo bollite nell'acqua e mescolate eoa 
creta rimedieranno a questo taglio; e quando per lo 
potare a certo tempo lagrimassero troppo, o per altra 
<^gione di lor difetto, scalzinsi loro le barbe, e ritrovata 
la più grossa radice s' intacchi sotto, e lascisi scoperta 
a sgocciolare per parecchi dì, poi si ricuopra con terra 
colta minuta. E se alla vite cascano le foglie e i frutti 
avanti tempo, le sarà utile strofinar prima le sue ra-^ 
^ici con cenere di castagno e sarmenti, e poi riempien- 
do il voto con queste lasciarla. Un corno di castrato 
'Secchio ridurrà a se tutte le formiche, se le viti saran- 
no tempestate da loro, e impiastrando dovunque elle 
oazzicano, tutte periranno, e a un ventre di castrato 
tutte concorreranno ; e i vermini ancora, sotterrandolo 
lo mezzo, sicché ne resti un poco fuori; e bagnando 
leviti novelle colP acqua che resti nel vaso, ove sieno 
siate in molle le pelli de' buoi e vacche secche, non 
vi si accosteranno animali a danneggiarle, bagnandole 
tostochè elle abbiano fuori i pampani la sera, e baste- 
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e colombina, la pollina di tutti gli animali di pollaio 
le tagliature de^ sarti, pellicciai, calzolai, la limataràj 
segatura di pettìnagooli, i rimbrencioli d^ogni sorteci 
la limatura di corna, e tutto fa più operazione alleili 
velie viti, che alle vecchie e fatte. E a voler rì^pstm 
e spegnere i bruchi delle viti, avendone che pati 
di simil maladizione, conciandole in modo che per 
anni poi non fanno frutto, bisogna subito farle 
di nuovo, e non lasciar loro un occhio, e secom 
son le vili, accomodarsi, e tanto si faccia alle gitasi 
dalle brinate, e si ripari che non penetri dentro il vi 
leno 5 perchè indugiando si concentrerebbe, e Vdmà 
sì, che il più delle volle s' hanno a tagliar da picde^l 
per tornar a' bruchi, sendo di tanta importanza, & I 
aver un buon paio di guanti, e slropiccinsi ben m 
pel pedale, e dovunch'elle son gi-emite di quelli 51 
quando pur non si potesse far questo, facciasi a booj 
n'ora Panno impaniar le viti da alto presso al gami 
ovvero al capo, che così per se s^ ammazzeranno. A 
Cora si facciano cercare le vili sera e mattina, ro^sii 
mente ne' luoghi a solatio, che quivi nolano più,o 
zicando con una cannuccia, si faccian cadere a terra 
si calpestino. 

Quando la vigna è giovinetta, bisogna legarla leni 
mamenteocon vimini di salcio, d'olmo, di ginestra, 
giunco, d'erba palustre, o con paglia molle o altresì 
me, e tulli questi son meglio che non i salci, perchè 
sti seccali oflTendon la vite. In Sicilia v' è un'erba ap- 
propriata a legar le viti, che s'addomanda à^TttUiwitt 
e vicelino, accompagnala da'pali di sambuco e ulivo. U 
canne sogliono bastare cinque anni in lato freddo. 
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, Le propaggini che si fanno alle viti, sì delle Tigne 

IDme degli alberi, sono ii mantenimento loro senza 

[avere a ripiantarle di nuovo, e tanto più presto ven- 

IO, quanto in loro s'accresce doppio nutrimento e 

Ila madre di vite e dal radicar di se medesima; im- 

P'ò in potandosi le vigne ove sia vacuo di vili, si 
loro qualche capo più lungo per Fanno avveni- 
k^ il quale si possa poi sotterrare all'autunno, tanto 
pianzi facendolo venire, quanto è a dove avrebbe a 

fere stata posta la vite, seguendo l'ordine del suo fì- 
e; e così sì faccia agli arbori quando occorra dal- 
UDO all'altro, e massimamente da quelli, da' quali 
idendo i lunghissimi sarmenti, o son retti da' pali 
i in terra attorno agli alberi, o s' intrecciano -insie- 
legando l'una e l'altra punta a quelli del vicino 
bore, che intricato, crescendo insieme, s' aggiungono 
fono all' altro; sicché questo sarmento lungo generato 
^la vile vecchia, stendendolo a terra, acconciamente 
|)uò servire a quest'effetto. E ancora scalzando essa 
^ite vecchia sino all' ultime barbe, e chinandola nella 
fossa col suo fusto, si spartisce poi in più parti ad ar- 
^vare agli arboscelli dove le manchino i suoi magliuo- 
li) e cavale fuor loro le punte, creano col nutrimento 
tó vecchio capo tralci e messe a mandarle ove fa di 
J>isogno5 ® quando si fa questa operazione, avvertìsca- 
^ di non offender le midolle delle viti, che non cre- 
deranno poi i capi sotterrali ne così presto né tanto. 
Ancora le messe che per questo effetto si lasciano a 
pie delle viti, tirate bene innanzi e allungate, si posso- 
no accomodatissimamente propagginare ; ma non rie- 
Kooo di quella bontà per dar frutto assai, come quel- 
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le che si trascelgono nel mezzo delle viti tra i campi 
che y'\ SODO. Aduaque da quelle viti, dalle quali ^ ha 
a propagginare il sarmento, eleggasi tale che abbia fel- 
lo dell'uve quell'anno, vegnente e bella; e facciasel< 
la fossa tre braccia fonda in monte, in piano uu p^^ 
manco, e quanto più umi(Jo e grasso sia il luogo, tut- 
tavia men in giù 3 e più nell'asciutto e debole, la^ 
per tutto due; e cavinsi sotto terra almeno quat6« 
occhi di quel sarmento a giacere, sicché fuori ne €afj 
due verso la punta, e gli altri di dietro che calao ver- 
so terra, si ac<:;iechino, ammaccantiogli con mano: € 
ancora quelli che arrivano al fondo della fossa«dall8 
cima, perchè non facciano radici nell' aere, tagliaQtk 
ancora' tu! ti gli altri sarmenti delle viti,eccettochè quel- 
lo che se gli ha a lasciare per capo all'anno avvenire: 
sicché il sarmento propagginalo abbia in tutto sette oc- 
chi, de' quali basterà anche che ne sia fuori uno soln 
ed è meglio. E affinchè non offenda tanto la vite vec- 
chia spoppandola troppo, se gli dia un taglio il secon- 
d'anno fino alla midolla; il terzo poi si spicchi affai le 
e si capovolga in giù, affondandolo bene sotto terra 
perchè non generi le radici in su, e s'ella si vorrà tras- 
portare altrove, questo sarmento, senza lasciarlo a ri- 
parar la vigna, si può porre un poco più a galla e far- 
gli più pìccola fossa, e in capo di due anni taglia i 
dove è appiccato alla vite, prima sopra, e poi sotlc 
terra un braccio ; se si voglia poi ancora lasciar restai 
quivi, se non quanto bisogni per portarlo via con 1( 
cresciute radici. Alle viti vecchie, volendo propaggii 
narle, bisogna scalzar le radici con diligenza infino al 
le attaccature dell'ultimo lor fondo, e tirandole giù 
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Rdla fossa con discrezione di non romperle e sbarbar- 
ie afiàtto, stendere il fusto vecchio nel fondo della fos- 
sa^ e cavai^li su il miglior capo solo. Volendo lei stes- 
sa rinnoTare, avendone e volendone più d'una, vol- 
tata e allungata la fossa, a dove si voglia ■ cavar fuori 
m sarmento due occhi al più o uno, e con acutissimo 
; ftrro e diligentemente fenderai, dalla forca cominciane 
l^b, la vite vecchia, se ne caveranno sicurissimamente 
i «ke con non perder tempo tostochè sia cavata, e po- 
«eodovi attorno sotto terra corna di buoi o castrati, 
-Ascine, fuliggine, favuli, sermenti triti, o ficcandovi 
i^botro una squilla, darà frutto presto, e massimamen- 
i -ie potandole con riguardo sino in sette anni. Àncora 
-tornata la luna di gennaio si possono fare le propag- 
i»fÌQÌ acconciamente, ma di mano in mano che le viti 
rintenerisrono, tanto è meglio 5 perchè nel voltar que- 
iticapi delle viti (che sebbene a tirarle e propagginar- 
le non si spezzano affatto, nondimeno si scoscendono 
aprono ) patiscono meno, ne sono sì pericolose, co- 
me quando sono assodale e indurite. Vogliono esser 
ètte di dentro a mezzo secondo la qualità de^ paesi ; 
ma quanto più a dentro si va, meglio si volge e piega 
la vite, e porta minor rischio di fiaccarsi. 

Ecci un modo dell'annestar le propaggini soprad- 
dette, che se per sorte i tralci della propaggine che tu 
fei, non aggiungessero al luogo, o veramente se ti ve- 
nisse bene di annestar quelle vili, questo, è il modo 
&cile, utile e buono. Piglia un tralcio della vite che 
tu propaggini, e fagli un'aguzzatura come fanno i con- 
tadini a quelle canne che egli adoperano a nettar le 
Taoghe e le marre, e così farai di quel tralcio preso di 
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vite migliore che tu vuoi annestare^ e sia il prìiiìo^o- 
po'l capo che se gli lascia, e così augnati combaciagli 
insieme, sicché suggellino appunto, contraiit V ano al- 
r altro, e dipoi lega la detta annestatura eoo salcio 
sfesso e sotterrala, e fa che ella venga nel fondo della 
fossa, e che il capo ti torni lungo quanto ti vieo co- 
modo e di qua e di là, tanto che eUi tornino al solito 
delle propaggini lunghe, e ricoprile di terrà, e non 
rien>pier affatto la fossa, e dà loro .qualche cose di pa- 
gliaccia o pula al piede, e sappi che sì fatte propaggi- 
ni vogliono esser fatte sul muover delle viti, che &q- 
no meglio, e puossi far questo giuoco a quanti tralci 
ha la vile, e poi cavarle, o lasciarle come tu vuoi. Spic- 
ca ancora il sarmento che s' ha a insetare rasente il ca- 
po che si lascia alla vile, con quattro dita del vecdiio, 
e in queste quattro dita fa un^ ugnatura a uso di biet- 
ta, e fendi a riceverla il sarmento della vile in che 
vuoi annestare, e lega con giunco e sotterrala, cavan- 
do fuora il resto che rimane, che così ancora s'attac- 
cherà. 

Ecci ancora un modo di propagginare detto capo- 
gatto, e ancora questi si possono annestare al medesi- 
mo modo, avvertendo che col magliuolo che si mette 
a bietta nel sarmento della vite sia conforme di gros- 
sezza, legando, come s' è detto, con giunco o con buc- 
cia d^ olmo, e sotterrar bene addentro, sfendendo il 
tralcio della vite che ne metti sotto, in cima, dandogli 
forma di conio o bietta da sfender legne, al magliuo- 
lo che ha a (àr V inseto, o per contrario ; e hacci chi 
appruova più il fare i capitgalti, che le propagpni ai 
modi detti di sopra ^ ma quaùto a me non V appnioTo, 
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non percliè doq sia bel modo e fòcilef ma perchè 
spolpano e snervano troppo le viti vecchie^ e massi- 
mamente ne^ luoghi magri ;pure dove fossero vili vec-*' 
chie, tantoché fosse dubbio che non si troncassero al 
propagginarle, ma non si dee far che in luogo grasso 
e a viti rigogliose, e piò per necessità che per elezio- 
ne. Il capogatto si addumanda così, perocché si piglia 
un tralcio della vite che tu vuoi rinnovare o propaga 
gioare, e quello che io ho detto, che ha a essere il 
magliuolo, e non si spicca altramente dalla vite, e se 
gli fa una fossa, e si sotterra, che e' torni come le pro- 
paggini dette di sopra, e non si sotterra la vite vec- 
chia in altra maniera, ma si lascia stare al suo solito, 
e il secondo anno si taglia, quando ella é barbata, va*- 
sente la vite, e fra le due terre, e non aggiuguendo a 
dove iiai disegnato, si può annestare al modo detto 
perchè v^ arrivi; e tutti questi modi sono agevoli, e si 
possono fare in tutte le viti, e cosi riempiere in un 
anno tutte quelle che tu hai di mancamento, e ogni 
vile ti serva. £ abbi a mente che V anno che son uve 
assai, tu segni tutte quelle viti che non hanno uve o 
che ordinariamente ne fanno poche, e che sono di cat- 
tiva ragione, con di pochi grappoli e radi, e tagliale 
tutte, facendole annestare V anno che segue su la nuo- 
va messa, o prima al modo detto, e così farai agli al- 
tri frutti. Ne' tempi del potare è molto buona stagio- 
ne a insetar le viti, quando si pota di primavera, che 
tao lacrime le viti, che è quell'umor commosso che le 
fii appiccare, massimamente della tagliatura che s^ ha 
a innestare, lasciandole sgocciolar per due o tre di in- 
nanzi, che così iranno poi una gomma che attacca 
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molto, e perciò è bene m\ mese dì marsp; e nelle 
terre e paesi freddi si paò lanestare fino a mezso aprile^ 
allora che le viti per le acque soao più tenere e pia 
atte a ricever V inseto, il quale d' ogni che si sia aorte 
o fruito o TÌte, dee esser fatto Del principio del cre^ 
scer della luna in giorno chiaro, sereno, riposato, sen* 
s^ acque o vento, dopo mezzodì e verso sera^ e se soa 
viti grosse, che occorra annestarle nel grosso^ facciasi 
nello scemar della luna, affinchè il troppo gemer di 
essa non facesse soffocar V inseto, sebben si può due 
di prima intaccar di sotto a dove s' ha a insetare on 
palmo, a sfogar queir umore, ma meglio è non ferir la 
vite, che a dove ha a ricever P inseto. Ma se egli oc- 
corra insetar presso a terra, che è quando tu vuoi 
rinnovar la vile afi&tto, o fra le due terre, se le può 
dar ben sotto tfe o quattro tacche. 

Il tempo giusto adunque dell' insetare è quando kl 
viti cominciano a muovere, e annestandosi, come bea 
si può a marzo, vorrebbe essere assettato T inseto fra 
le due terre, o veramente più appresso alla terra che sii 
può, e contuttociò e' si può innestare in su Le pergole, 
arbori, bronconi, e per tutto, cacciando Tiosetalura 
pur alta in un cestino pieno di terra, o circondandola! 
-di paglia legata attorno, che ve ne sia a bastanza deo- 
Iro, levando poi via tutto, come abbia le messe lunghe 
mezzo braccio. Ma il più sicuro innestarle e men fal- 
lace è vicino alla terra, e a quelli da farsi su le viti 
vecchie abbiasi avvertenza di farle sul più giovine 
d'essa, cioè sul fondamento del capo vecchio, dove sij 
spartisce la forca sul gambo della vite, e si pigliano U 
marze da quel .sarmento che tu vuoi annestare, che fat 
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ad esser il capo alP anno seguente della vite, piglian- 
do da dove si scapezza grosse a modo^ e di lunghezza 
che vi sieno due occhi. 

Le viti poi che s^ hanno a innestare, hanno da a« 
Tere queste condizioni: (perciocché non ogni vile è 
bnona a essere annestata, come le tarmate, bucate e 
rose, e le tempestate dalle formiche, e le scortecciate 
da morso d'animah', e che non abbia la buccia per 
I tatto salva, intera e sana) di non essere in alcuna par- 
te magagnate, ma del tulto floride e vigorose, e più 
I tosto giovani o di mezzo tèmpo, che vecchie, perchè 
le troppo antiche non profitteranno mai ne con inne- 
\ sto ne con propaggini o altre carezze. A così fatte viti 
5Ì dee far l' inseto vicino più che si possa a terra, e se 
no, in alto 5 e scelgasi il gambo di essa vite, o ramo 
fresco, vegnente e rugiadoso, tagliandosi nel mezzo 
tra nodo e nodo, in lato verde sano, e non rognoso o 
broccoloso, ma liscio e pulito j e se sia la vite grossa, 
adoperisi la sega, levando appresso col pennato la ris- 
caldatura e asprezsia che le lascia sul legno, se ella sia 
convenientemente sottile, che col pennato si possa in 
due tre colpi farle la tagliatura, senza cincistiare o 
malmenare o troppo brancicar la scorza, è meglio ta- 
gliarla con questo a piano, pareggiato bene. E questo 
taglio è utile che si faccia tre o quattro dì prima che 
vi si ponga sopra l' inseto, per dar esito al suo lagri- 
mare, e così si dee usare ne' paesi grassi e umidicci, e 
noh intaccarla sotto l'innesto, e quando pur tu vogli 
far questo , non se le dia la tacca a traverso, ma s'im- 
pronti un colpo con lo scarpello a diritto della vite 
sol suo legno. Altri tengono, che comodamente s'an- 
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nesli la vite sulP uva ìd fiori, come si sia, secoodof^iè 
s^ è detto. Fallo questo taglio uguale, e spianato bene^ 
levale d^ attorno al tronco la buccia che da se si stac» 
ca, e scorteccia, lasciandovi solo la liscia e vera 
naturale attaccata al legno, accanto con una corda 
forzala, mettendo sotto qualche difesa di cuoio o 
ciò o stoppa legala forte sei dita sotto al taglio <M I 
tronco scapezzalo, o veramente strignére con un pB9 1 
di tanaglie, che si fabbricano in bocca con due semio^ | 
celi che si congìungono poi bene insieme, serraadofaj 
per forza d'una vile che le strigne lutto di ferro, e €jme^ \ 
ste tengono ancora, che sfendendo il gambo non poMi i 
più in giù di quello che conviene al combaciaraenift | 
della marza ; allora con lo scarpello a pieno dando^ | 
sopra un colpo con mazzapicchio di legno sodo farai tal 
fenditura, che arrivi per in giù fin appresso a qo«lla 
legatura o tanaglie ferme, e se sia soltil il tronco, e an- 
cora quando sia un po' grossetto, per mettervi una 
marza sola è bene fenderlo sì, che fendendolo non ar- 
rivi air altra parte, ma apra solo da quella che ha a 
ricevere la marza; ma fendasi in un colpo afl&tto,die 
arrivi la sfenditura dall' una e dall'altra parte io ^à 
quanto s'è detto, e sé sia grossa in maniera che vi si 
possano accomodar quattro marze, fendasi in croce, e 
levando lo scarpello a poco a poco, caccia nel fesso o 
ne' fessi una bietta, o conio pìccolo d' osso pulito, che 
tenga tanto aperto il luogo, quanto basti a potervi ac- 
comodare la marza ^ il che aftinché si possa fare più ac- 
comodatamente, acconcisi quella zeppa d' osso di mo- 
do, che avendone più ó! una, e adoperandola al hiogo, 
ella vi pigli in mezzo del legno delle viti solo tanto, 
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^ ne possa accomodar di qua e di là le marze, senza 
I trassinarle più d' una volta. Preparala così fattamente 
I la vile, facciasi d' aver in ordine le marze, le quali es- 
stìido state dalla sera dinanzi nell' acqua chiara dal 
Biezzo in giù, avranno pia freschezza e rigoglio per 
poterie appigliare; siccome, acconce che tu l'arai, col 
tenerle un poco ip bocca, quella saliva gioverà loro 
tenendole da quella parte che ha a entrare giù nel 
fesso a farle appiccare; ora queste marze con taglien- 
lissirao coltello sotto l' occhio due dita o tre, lascian- 
done loro due o uno, aggiufgnerai in foggia d' una 
fcella, tagliandola e scarnandola per indentro a uso 
^ taglio di coltello, e tanto sottile in punta, lasciando 
^ fuor la costola di debita grossezza con la buccia ; sic- 
come uguale e pari dall' uno e V altro lato di dove tu 
cominci su la marza, senza offender per la più parte 
dal mezzo indietro -almen le midolle, a dar forza alla 
^pa, la qual basta far di lunghezza d' un poco più 
della grossezza del dito grosso, e che tanto entri nel. 
tronco della vite fessa. Alcuni tagliano le mar/e di 
qua e di là sino in sul midollo, ugualmente levandone 
dalPuna e dalP altra banda, e lasciando a quello la 
scorza d' ogn' intorno 5 ma è meglio assottigliarlo per 
indentro, e levarne quanta buccia, legno e midollo 
bisogni dal mezzo in giù, conserv andole dal mezzo in 
su perchè più serri, e meno stia aperta la fessura fatta 
alla vite, la quale prima si leghi sotto '1 nodo forte, 
poi si fenda, affinchè ella non s' apra più del dovere. 
Di questa maniera avendo acconciate e fabbricale le 
marze, tenutola, come s' è detto, da que sta parte as- 
settata un po'* in bocca colleppolandola con le labbra 
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e saliva, o veramente teneodola in uà bicchier d^ 
qua fresca chiara ad ammollare, non più eoa 
toccandola, quivi diligeDlissimameute rassesterai 
fessura, sicché buccia Ga con buccia, e legno con lep 
combaciato, e la scorza sopra tutto sia unita di mai 
insieme, che paia tu! t^ una ; al che per iare appuol* 
dee avvertire di levare la prima scorza della vite f 
accomodarla su la seconda, che è quella che sia 
al legname della vite attaccata; e così cacciala V ib 
marza dalP altra parte, e le due altre pel coutraric% 
quattro sieno, prima le due e poi V altre due asM 
tando, levisi la zeppa d^ osso, e provveggasi di In 
buccia che basti a coprir il fesso a dove era la atp 
d^ osso per piano, e si ponga che tocchi sopra P 
marza e V allru, e se siano quattro, un' altra bocc 
spiccata dal medesimo avanzo di tronco accostisi 
tutti i lati che si son fatte le marze, e allora legfaei 
insieme strettamente e fortemente ogni cosa, sei 
dosi anche d' un altro paio di tanaglie che tenga 
serrati tutti questi legni, talché si stieno gaglbrdissii^ 
mente legati, perchè le vili da sé stesse non istrìi 
no, e conviene legarle forte e serrarle. Altri adopei 
no salci o giunchi o spago, e le serrano avvoltando 
che r uno spago sia accosto alP altro, seguitando 
legare sino a dove erano le prime tanaglie o legati 
di spago rinforzato detlo, la quale allora si può sck 
re e levar via; e fatto questo fa d'avere due pi 
d' argilla o creta batluta, o di grassume di terra di fi 
sa umida o di terra ordinaria un po' tenera, e fòi 
una massa attorno l' innesto, acconciandola sì, che ne 
sia un poco tra l' una marza e P altra, ma non cuopra 
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^ ocehì alle marze. Accanto fascisi eoo buona stoppa 
ì buona paglia o fieno o Teramente musco; dipoi non 
b guardare, non lo moovere, non lo toccare^ non gli 
ilu- d'attorno, finche le viti comincino ad aprire i 
Mmpani ; alfòra taglia, leva via e scuopri ogni cosa 
£isciando per tutto, e in capo a due anni lasciata una 
BMfza sola la più vegnente, augna e agguaglia il legno. 
iiconi senza sfender la vite scostano la buccia dal 
bronco pulito con un ferretto o bietta pur d' osso o 
iTorio, senza scoscenderlo, e similmente acconciando 
b marza, e facendovi dentro il legno di detta marza 
issotligliato da quella banda, e la buccia della marza 
iopra quella delle viti componendo, l^ano attorno 
lopra una guardia d' un^ altra buccia accomodatavi, e 
DOSI anche s' attacca. Scrìvono alcuni che quando le 
fiti dan principio a gettar fuori le foglie del mese di 
^ile, si pigli la cima d' un occhio, e si cavi nel ser- 
Biento che s^ ha a innestare, facendone restare le fo- 
glie piccole con qualche concavità, e in questo s^adatli 
uà altro occhio fresco accanto, e impiastrato col lita- 
nie tenero di bue, senz'altro s'appiglia. Alcuni al 
tronco, ove vogliono insetare, fanno un taglio o sega- 
tura, riandandolo poi col pennato, e ripulendolo at- 
traverso per r ingiù, e in quello con uno -scarpello di 
ttezzo cerchio a uso di sgorbia fanno un foro della 
grossezza che v' ha a entrare la marza, e addentro tre 
dita e mezzo, e presa la marza l' assottigliano col ra^ 
derla attorno fino in sul legno, e ^ttala incastrare ap- 
punto nel pertuso, ve la ficcano quasi per forza sen- 
t' altro, fattala passare sin all' altra banda, e quivi ta- 
gliando pareggianla. 

Trattati d' agric. io 
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RioTiensi che la trÌTella gallica sia nao instramealo 
simile a quello, con che sì forano ì pertasi de^ coc- 
chiumi ìd capo alle botti, il quale sendo circotare co^ 
me quel d^ acciaio o rame con che si forano le pietre, 
dove con V aiuto dello smeriglio taglia intomo senza 
far punto di segatura, ed ha a esser grosso, quanto è 
di bisogno di fare il buco per mettervi il magliuolo. 
Forisi adunque senza troncare il gambo della vite, 
prima con un succhiello ordinario in luogo di esso 
tondo, liscio, netto e grosso sin alla midolla, Scendo 
poi il per t uso maggiore con la trivella gallica, con la 
quale operando resterà ben netto e pulito. E preso il 
magliuolo, tondo, liscio e conguagliato, ed alquanto più 
grosso del buco, si taglierà dove è più grossetto, fin 
cendolo ben tondo e in lunghezza tanto, quanto possa 
ben giusto da ogni banda toccando entrare nel per- 
tuso, e trivellando poi talmente che non abbiano a 
rimaner fuori se non con due occhi nel batterlo con 
qualche legno, sicché sia ben ficcato e ben serrato^ e 
sì dee fare il foro per iscancto a schimbescio pendente 
a traverso allo ingiù; e la marza che vi si mette, ha 
ad esser fitta dalla banda che le soprastieno i due oc- 
chi cavati fuori dalla parte di sopra. £ si pnò fòr que- 
sta operazione dal marzo fino a mezzo aprile, rìsguar- 
dando sempre i siti e i tempi. Contiene lasciar ben^ 
scolar quel foro prima che vi si cacci la marza, perchè 
altramente per lo gran colaticcio di quell' acqua saria 
pericoloso di riuscire. 

Ancora piglisi un magliuolo de* più belli e de' pia 
lunghi che siano nella vigna, e de' più bassi della vi- 
te rasente il suo gambo, il quale senza spiccarlo da lei 
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\o troncherai io cima dove è (oudo e grosselto, e si 
lasci talmente lungo, che arrivi sotto terra ahneno un 
palmo, e sfessolo per lo mezzo non più di lunghezza di 
no dito, e così fendendo T altro, taglierai d^esso le due 
bande contrarie della sfessatura da un di sotto, dal- 
r altro di sopra sino in sulla midolla, e levata via quel-^ 
h Dieta a ciascheduno da occhio a occhio gli soprap- 
porrai, commettendogli insieme, e legheraìgli forte con 
salci sfessi, o giunchi sodi come una scopetta, dipoi 
sotterragli, come s^ era detto di sopra. Ma in questo 
conviene eleggere i magliuoli che si confacciano di 
grossezza uguale, massimamente dove si hanno a com^ 
porre, soprapporre e congiungersi insieme, perchè 
meglio s^ unisca e s^ attacchi ^ e in somma sfendasi il 
magliuolo da un occhio alP altro, spartendosi ancora 
d^esso per mezzo il midollo, e taglisi rasente P occhio 
r una parte, e T altra si lasci, così di queUo che dalla 
vile l' ha a ricevere, dipoi scassettino e mettano sotto 
terra, come s' è detto. E olire come è deUo dì ta-^ 
gliar le viti tre di innanzi che elle s' abbiano a inne* 
slare, sarà bene piegarle a terra, perche possan me* 
glio sgocciolare. £ V innesto della trivella gallica di- 
cono non esser sicuro ne' lati umidi e piani, ma sì 
l>ene ne'secdii e asciutti, rìspetlo al gemitio delle 
Tifci. 

Ancora con la medesima trivella francese forisi la 
vite in luogo netto e liscio^ e pulito da una banda al* 
" altra, e piglisi un capo della vite vicina, che sia ben 
fello e vegnente, e che abbia folto gran frutto l' anno 
dinanzi, non perciò spartito dalla sua madre, e fàc- 
* <^ passare per quel buco, procurando che egli esca 
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dalP altra parie della vite, e che la velta soa risgoar- 
di allo insù, non lasciando fuori a dove passi più di 
due occhi, così unito alla vite; e quando si vedrà che 
il buco fatto dalla medesima trivella gallica sia ben 
saldato, ricoperto con terra grassa o creta, unito e for- 
tificato, taglisi via dalla vite rasente, levando via an- 
cora tutto quel tronco della vite che avanza dal fi- 
ne del pertuso dalla vite in su, e farà buona pro- 
va. Ancora vicino alla vite o albero s^ ha a ^ P in- 
seto. 

PianUsi la vile o la pianta che si brama d' inseta- 
re, e governisi bene, finche abbia ben preso, e fatta la 
radice gagliarda. Diasi un foro per la vite o per un 
ramo delf arbore che s* ha a insetare, e sia il pertuso 
tale che per esso eatri la marza senza offesa, e vi si 
feccia passare senza tagliarlo, e la parte che tocca den- 
tro al buco sia scortecciata da ogni banda un pooo^ e 
quello che entra per unirsi sia dì due anni, e il ramo, 
per onde ha ad entrare V innesto, sia fresco, sano, li- 
scio e nuovo senza magagna ; vada il foro verso la mi- 
dolla, e vi s^ impiastri con creta o argilla stemperata, 
sicché turi bene e passi V inseto per allo insù quanto 
più si può. E dopo che si vegga bene incastrato e ri- 
turalo e incorporato bene insieme, taglisi P inseto dalla 
banda di sotto rasente al tronco delP albero in sul 
foro, perchè pareggi unitamente con la buccia e col 
legno, e si concentri insieme. In così fatta maniera si 
imbastardiscono i frutti, e si fanno diventare di diver- 
se ragioni e portare il frutto vario a contrarie stagio- 
ni, e così si può insetare una vite in nn ciriegio, e 
produrrà V uva al tempo dellecirìegie, se elle pur sia- j 
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no serotine. S' attaccherà la vite a questo modo anco- 
ra Del moro, che è tanto alla vite amico, e vi vera an- 
cora nei salcio e vetrice, ma sarà difficile che produca 
frutto: ma la sicura è, essendo due viti piantale ac- 
costo, farle passare con questo gambo l' una néll' altra, 
6(1 essendo di diverse sorti, per così fatta consuetudi- 
ne muteranno natura. 

Ancora essendo medesimamente due viti vicine 
l'una air altra, diasi un foro a una delle due in un la- 
io liscio e netto con trivella francese, e fa che '1 foro 
arrivi fin alla midolla; dipoi raschia il capo della vi- 
te vicina che tu vuoi innestare fra V un occhio e 
l'altro, e fallo arrivare al fondo del foro, e che vi sug- 
gelli bene, quando si conosce che abbia fatto buona 
presa, e le sue gemme così a rovescio, staccala dalla 
TJte sua, e farà prova in queir altra in guisa e simi- 
gKanza de' capogatti. 

Più appresso piglisi il sermento che tu vuoi inseta- 
re, e quando tu lo tagli, fagli rimanere quattro dila di 
vecchio deir anno dinanzi, e cavagli la midolla che ha, 
perchè venga quivi a poter entrare un sermento al- 
quanto sottile; e fatto questo, il sermento che è nella 
vite, e che si vuole insetare, bisogna che si assottigli 
dalla punta, raschiandosi tanto che si agguagli e pa- 
reggi con r altro, sicché cavi giustamente per lo buco 
cavato tanto, come sia di pertuso e di vano ; accanto 
impiastrisi con argilla, e sotterrisi in una fossa fatta ac- 
costo alla vite, cavandogli fuor del terreno Ja punta, 
e in capo a due anni si può o lasciarlo star quivi, o 
traspiantarlo altrove come più piace; e volendo ferne 
più d' ano a una villa sola, si può col medesimo or- 
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dine, ed è bene avergli lasciati i sermenti senza po^uw 
nn anno, che sien piò' sodi e sicuri, e il magliuolo che 
s^ ha a innestare sia tagliato nello scemar della lona^ 
sia conservalo che non si guasti, per innestargli poi é 
luna crescente, e ciò si osservi a tutte le marze dell* 
viti. Olir' a questo, quando sono gli occhi delle vkl 
bene ingrossati, prima che gettin punto di foglia, cava 
rocchio molto intero a scudetto di quel magliuolo che 
ha a restare per capo alla vite con un ferro di aculi&^ 
sima punta, e ancora nel miglior luogo delP altro ser- 
mento, in che s' ha a insetare, cava P altro nella me- 
desima foggia, e in suo luogo bene aggiustato mettivi 
quello. È bene ancora in quel cavo metter prima usa 
gocciola di me\e o draganti disfatti nelP acqua, serven- 
dosi deir acqua sola, ove siano stati a inzupparsi^ 
ma meglio è non vi porre alcun ' altra cosa, e sug* 
gellar bene e incassar V occhio, e lasciar fare alla na- 
tura. 

Fuor di questo spartendo due sermenti che non 
abbiano la midolla fungosa, e siano dalla banda di 
mezzogiorno, la qual qualità si dee osservare in tutto 
Finsetar delle vili, uguale di distanza, d^ occhi, fazioni 
e grossezza, presi da due vicine viti, senea staccargli, 
V una e P altra nera, e di sorte anco ineguali, di ma- 
niera dividendoli, che gli occhi ancora sieno per lo 
mezzo partiti, metti con manco offesa che sia possibir 
le, e similmente il legno del magliuolo, gli ricommet- 
terai sì, che il legno e gli occhi si confrontino insieme 
e combacino appunto; dipoi con giunco o ginestra o 
salcio sfesso legati insieme gli sotterrerai, impiastrando 
con argilla le commettiture, lasciando sfogati gli occhi 
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per fino a meiKO^ e se fossero cosi luoghi, che tirali 
I terra potessero soUeiTarsi ehe desser fuori le pun- 
te, saria assai migliore e più sicuro l' incorporarsi e 
appiccarsi insieme, e staccargli poi uniti l'uno con 
f altro, e piantargli a modo, &tto 4:he abbiano le 
Wbe quivi, e s* avranno i grappoli d^ uva vaneggia- 
ti E i nestì a occhio vogliono esser fatti come quelli 
i Kudieciuolo, o scudetto che vogliamo dire, ma che 
eombaci in quel medesimo luogo, ed entri appunto, 
e piglia ben V occhio in fondo trapassato il midollo, 
finche tocchi a dove ha a rimarginare, e dipoi piglia 
loto di l£rra fina, e impiastravi attorno un batuffolo di 
qodla terra grassa, facendo questo delicatamente, ac- 
cie) rattenga V occhio, se per caso traesse furibondo 
vento, o che per altro non si spiccasse, e fermerai bene 
qoe' tralci a canne o pali che non si sbattano. Ancora 
prendasi un cannone di terra cotta di lunghezza di 
due palmi, e di grossezza quanto aggavigna una mano, 
• veramente un corno dirizzato con V acqua bollente 
e bene scavato, e togliendo corno, sfendilo per lo mez* 
10] dipoi rilegato con corda rinforzata incerata bene, 
e presi cinque sermenti uguali d' occhi e di grossezza 
di diverse sorti di vitigni e neri e bianchi e rosseg- 
Sianti e giallicci, e cacciavegli dentro stivati, ma che 
non si guastino o strofinino o scorteccino troppo in- 
sieme, e fatta una fossa a misura de^ magliuoli da pian- 
tarsi nella vigna, e sotterravegli dentro, sicché sien 
ben rincalzati con terra grassa litamata ; annaffiagli e 
accarezzagli, non avendo lasciato per uno più che due 
occhi sopra terra ^ distendendo e aprendo P uno dal- 
1^ altro, e in capo a due o tre anni che egli abbia BàìXo 
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un corpo unito insieme, scalzagli d'attorno, e arrivato 
ove finisce di sopra il corno o H cannone, se qoivi 
sieno uniti, sega pari, e conguagliata la testa leva vi» 
il corno o cannone e guarda dove Steno più serrati e 
incorporati insieme, e quivi segagli tutti, pareggiando 
la segatura col pennato, coprendo con terra minuta e 
stritolata cotta, e riempiendo con la simile d"* attorno. 
Quando poi questo gambo unito metterà due messe 
fuori, le più gagliarde di quelle si tirino in sonuno be- 
ne innanzi, levando via tutte V altre. Di questa ma- 
niera in un grappolo d' uva verranno gli acini variati. 
Alcuni vogliono, cbe, perchè questo pie di tantesorli 
metta, se gli dieno due o tre tacche sotto nel pie o nelle 
radici. Fuor di questo piglbi al tempo del potare ove 
siano viti bianche, vicino alle rosse, nere, o altro vitigno, 
e prendasi de' più sottili il più vegnente sermento di 
ciascheduna d' esse due o di tre, e intreccisi in terzo 
Puna nell'altra, e si taglino da capo ugualmente, e uguali 
ancora restino gli occhi di tutte due o tre, e leghiosi 
bene insieme, impiastrandogli d' argilla, di sopra la- 
sciando gli occhi liberi, e ogni tre dì s' adacquino eoo 
acqua di fiume, e passati due anni spicchiosi dalle lor 
madri, e traspiantinsi a dove si vogliono aver^ e fa- 
ranno il medesimo. E se da tre viti vicine si prende- 
ranno tre sermenti, e si sfenderanno sottilmente, sic- 
ché non si guasti né tocchi le midolle, e si congiuoge- 
ranno gli uni e gli altri in modo, che tengano gli occhi 
spartiti eguali e ben fotti, l'un con l'altro fortemente 
appoggiati insieme, sicché paia un sermento istesso, e 
si leghi poi con vinciglia morbida, dimodoché gli occhi 
i^slin fuor del legame impiastrando bene con isterco 
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di vacca, e dì sopra con buona creta, poi si corichino 
in una fossa fonda un braccb e mezzo, e degli occhi 
legati se ne lascino due o tre e non più sopra la ter- 
ra, e se sia luogo secco o asciutto s^ adacquino di quan- 
do in quando, sicché Bruniscano incorporandosi insie- 
me, e mettendo per quelli occhi fenduti, dipoi attac- 
cati insieme, le messe produrranno in un medesimo 
grappolo racimoli di variati vitigni, e dopo due anni si 
trapiantino a dove si voglia che stieno. La qual cosa 
volendosi fare più- alla sicura, con vien prima in su una 
vite rigogliosa insetar tutti questi variati sermenti ; di- 
poi acconciarvegli sopra, come s^ è detto, che faranno 
meglio che di viti spartate; siccome cacciandogli nel 
corno, o doccione farlo di quattro o cinque barbate 
poste a ciò insieme^ e ficcati in quel corno o doccio- 
ne. 1 magliuoli poi di questa così fatta e ordinata vite 
piantandosi sceveri non digenereranno. 

11 modo e la regola che V uva non farà granella (ol- 
tre a ehe si trova una sorte d'uva, che naturalmente 
non produce acini) piglierai un magliuolo preso da/ 
bella sorte di vitigno, e che abbia l'acino grosso, che 
sarà più bella cosa, e lo fenderai per appunto, divi- 
dendolo con uh coltello taglientissimo fino al vecchio 
calcio, non lo finendo di sfendere affatto, e con la pun- 
ta del medesimo coltello caverai tutta la midolla di esso 
dalPuna e dall'altra parte, usando discrezione di non 
intaccar il legno del sermento, e subito cavato e accan- 
nellato lo ricomporrai insieme, legandolo, fuor che gli 
occhi, per tutto con ia buccia d'olmo o di moro; e 
rosi acconcio lo porrai 3 ma avvertisci che questi biso- 
gna porgli nelle fosse aperte, e non io su i divelti con 
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là gruccia, perchè eoo essa in cacciandogli già si di- 
serterebbero, ma in dette fosse piegandolo amanamen- 
te a uso d^ impiagato, avendogli cura come a ferila E 
vorrebbero questi esser posti diritti e non a giacere^ 
perchè al penetramento dell'acqua patirebbero. Ma 
volendo andare più al sicuro, furai questo medesimo 
al tralcio della propaggine che riuscirà meglio, cavan- 
dogli il midollo sino alP attaccatura della vite, aven- 
dolo fesso e rilegato. E quando tu volessi porne bar- 
bate, osserva la medesima regola detta al principio nel 
porre de^magliuxjli, poi cavali traspoogli.E puossi fere 
al medesimo tralcio che tu pigli per capo alle viti, quel- 
Tanno che tu vuoi fare simile prova, e lasciarlo uo po' 
più lungo fuor di modo, perchè nella punta ramnoar- 
gina sempre mal volentieri, e questo si può fare senza 
sotterrarlo 5 ma avvertisci di legarlo bene e stretto, e 
ciò si faccia nel subilo rintenerir della vite. Altri tutto 
il magliuolo sfesso e voto cacciano in terra. ÀLlcuni 
tutto lo sfesso e voto pongono in una cipolla squillr, 
la quale ha proprietà di far venire innanzi tutto che 
dentro se le inserta, e Io sotterrano. Alcuni altri il ca- 
po delie viti potato senza dividerlo votano bene ia 
giù, e legano a una canna o palo, che non si volli, e 
con cenerdccio e sugo fatto bollir nelPacqua, e con 
essa ridotta a densità di sapa, infondono e riempiono 
quel concavo, rinnovandolo ogni otto dì un tratto, 
finche la novella vite faccia messa. 

La vite teriaca poi si crea di questa maniera. Fen- 
dasi un cappato magliuolo per tre in quattro dita da 
basso, e cavatone di dentro la midolla, si riempia tut- 
to di tei-iaca, e sj ponga sotterra, rilegatolo insieme con 
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legame di giunco o altra vinciglia morbida. Altri nella 
cipolla squilla pur lo nascondono, ricoprendo con essa 
la parte ripiena d'utriaca, e lo piantano. E altri stro- 
finando le radici delle vili con l' «triaca perchè succi 
e incorpori della virtù sua, subito lo pongono in ter- 
ra. I magliuoli di queste viti falticce degenerano, se 
non's' infonde continuamente alle lor barbe dell' utria- 
ca, o si ritorni a rifarle in quell'altre maniere dette da 
ca]po 5 ma le ceneri de' sermenti di così fatte viti, i pam- 
pani triti^ e'I vino e l'aceto è buono contro a' veleni 
e l'uva in cibo è ottima e sana. 

Di questa medesima maniera infondendo dell'elle- 
boro si creerà una vite che genererà uva solutiva, ed 
in questo medesimo modo piglierà natura del veratro, 
sebbene Todore e la mestura di questo succhio offen- 
de, non perciò ancide la vite. E in questa maniera me- 
desìoaa si farà l'uva odorata, con ponendole intorno o 
musco o ambra o zibetto o bengivì o altro acuto odo- 
re, cacciando alcuna di queste cose nel calcio del ser- 
mento sfesso o scavato, empiendolo e vezzeggiandolo» 

Hanno le vili in odio i nocciuoli e i susini^ e di er- 
baggi i cavoli, né meno amano molto i mandorli. 

Tengono alcuni per opinione, che così come pas- 
sando per un salcio il persico darà le pesche senza 
nocciaolo; similmente facendovi trapassar le viti ab- 
biano a far uve senza fiocini. 

Le nebbie che vengono alcuna volta sopra e tra le 
riti, si scacciano col flimo e fiamma di pagliaccia o al- 
tra robaccia, o spazzatura abbruciata di casa. Giova- 
no i rami d'alloro sparsi per la vigna, e l'acqua ma- 
ceratavi dentro. Le foglie di cocomero asinino rinfran- 
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cheranno le viti annebbiate, e ancora la statari denteo 
le radici di colloquintida. 

Ancora, se subito che la vite fa Puva tagliola, fatte 
che rabbia, vorrai tu delle medesime uve ao^ altra 
volta quell'anno^ colto il primo frutto, & potarle di 
nuovo air usato, e fa lasciar loro i capi un poco gin> 
sti, che vedrai che comincieranno di nuovo a mettere, 
e produrranno poi V uve di nuovo quando P altre, non 
più lugliole, ma di settembre o ottobre, e avranno il 
medesimo sapore. E Scendo il simile alP altre viti, ri- 
metteranno, conducendo non Tu ve, ma agresto^ e con- 
tuttoché ciò riesca neMuoghi più tosto caldi che tiepi- 
di, intervien loro come a quella di tre volte, che per 
lo freddo che sopravviene, lasciano V ultimo lor fratto 
in agresto. E a volei*e che quelle maturino, almeno al 
fine di maggio, pianta a pie d' un ciriegio primaticcio 
una vite d' uva lugliola, e quando V hai in perfezione, 
farai un pertuso in detto ciriegio col succhiello alla 
francese, siccome si dimostra doversi far di sopra, tan- 
to grande che v'entri dentro quel tralcio proprio che 
ha a essere il capo della vite, facendolo passar faori, 
tagliando tutti gli altri, e quello lasciando lungo quan- 
to lo trovi, e il foro sia appunto nel tronco del cirie- 
gio, e non in rami^ e vada per insù a traverso. Acco- 
manda poi la punta di quel capo tra i rami del cirie- 
gio, e lascialo star così, potandogli d'anno in anno le 
messe, tantoché egli riempia e tocchi per tutto il buco 
fatto, e come sia ben rammarginato, intacca un po' il 
tralcio verso la vite, che dovrà essere il secondo anno, 
e inlacca tanto, che cominci a patire. Il terzo anno ta- 
glialo afiàtto, e avanti che facci questo, guarda bene 
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che serri e congiunga per tulio, e dipoi posfa la vite 
che virerà, sul ciriegio air ordinano deirallre, e' ti 
farà V UTC, e matureralte quando le ciliegie. Ecci chi 
ha fatto questo a un fico, e afferma che s'è rammargi- 
Dato meglio e più presto, e cosi nel moro, essendo 
questi due alberi alle riti amici: e cosi chi ha fatto 
passare un ramo di pesco e di fico per un ciriegio, per 
simile produrre i frutti quando le ciriegie. E dicono 
P uve bianche divenir nere, e così per con tra, passan- 
do r una per Taltra in questo modo ; e così per con- 
trario, le pesche carote. Se queste per sorte facessero 
carote da dovero, io non lo so, che queste isperienze 
io non l'ho fatte, ma bene ho favellato con chi m'ha 
detto d'averne fatto parte, e m'ha affermalo d'averne 
fatto riuscir qualcuna 3 ma che l'uve diventino di bian- 
che nere non essere stato, ma ordinarie, come è il lor 
proprio, che fónno gli altri innesti, e questo di già non 
è altro che un modo d'insetare^ e m'aggiunse d'aver 
veduto al vescovo di Cervia di casa Santacroce roma- 
no un suo giardino a Cervia, dove aveva una gran 
quantità di viti, che passavano |>er varie sorti di frutti 
alle fogge dette, che tutte vi vigevano dentro, e davan 
dell' uve sopra quelli, ma non al tempo delle frutte 
loro, ma sì bene al tempo naturale delle sorti dell'u- 
ve; e a fare che la cosa apparisse più fantastica e ma- 
ravigliosa, erano levate via dal pedale de' frutti le vili 
che erano state piantate loro appresso. Ma così fatte 
esperienze di certo sono tediose e diiiìcili a riuscire, e 
se pure riescono, non sono così durabili, mal volen- 
tieri sempre con l'arte facendosi uscir la natura del 
siio proprio naturai ordinario. E poi quando anche 
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beoe rìuscìssero, non n'è da far endica; oltre a che lo 
tengo che molti son favolosi, come che far passare per 
uno alloro un rosaio abbia a far le rose verdi, il che 
io gih provai, e non riuscì. E ancora vero che quando 
alcune di queste abbiano a riuscire, conviene usarvi 
una diligenza con pazienza grande. 

£ si trova con tutto ciò fra gli antichi scrittori chi 
ha affermato potersi innestare ogni sorte di frutto in- 
sieme, e, non che altro, un fico con cin ulivo, comba- 
ciando e legando uniti e pari due rami smussati Puno 
con Taltro. E non è dubbio, in quello della Miglia sul 
Genovese accanto alle Magra essersi veduto un susino 
vivere sopra un ulivo; ma sono sconciature e abortivi 
che non bastano, ne possono bastar piò che tanto, scu- 
do tanto fuor deli^ uso naturale. Ci atterremo adun- 
que alle cose sperimentate, come questa che io ho ap- 
parata da Cristofano Lamberti Lucchese, e provatala, 
riuscì bene, e questo è un segreto bellissimo per fer 
creare la barba all' uva, e barba così falla, che sien 
fili lunghi quasi da potersi con un pettine pettinare, 
lunga un braccio e più, e folta quanto si voglia, e si 
fa così: quando Tuva è spurgata, e ap[)ena cascatogli 
il fiore, ch'ella sia grossa ne' granelli, come una pic- 
ciola veccia, si piglia un'erba da' contadini chiamata 
cuciculo, e peltimio per altro nome, e ordinariamente 
cuscuta è appellata. Questa nasce e si muntien viva e 
piena d'umore senza toccar terra, e non ha barbe, ma 
sta attaccata con la sua rugiadezza su le ginestre e 
mortellette, sul lino, sulla salvia e sull'epitiniio; è ros- 
setta a uso di fili di refe, vincida, e tutta arrendevole, 
che per tutto ha certe boccette a uso di fiorellini non 
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aperti; questa si piglia fresca la oiattiùa di buon'ora, 
mantrugiandola poco, e brancicandola il meno che si 
possa, e che v'abbia dato su la rugiada, e si tiene, in 
molle sino alla sera nelP acqua, sin a che'l sole sia 
suir andar sotto ; e di più si pigliano le fila di tal er- 
bi, e a filò a filo s' intreccia e s* incavicchia fra gli 
acini nel grappolo dell' uva, sicch'ella s'aggavigni tra 
Tuno e l'altro granello, addoppiando i fili il manco 
che si possa, né vi sé ne ficchi né troppa né poca, ma 
a discrezione di chi l'assetta, quanto par che. ne possa 
ricevere la grandezza e piccolezza del grappolo. Spruz- 
zivisì poi, se non vada tempo umido, de' quattro dì 
un tratto un poco d'acqua chiara, e cosi crescendo 
l'uva dh nutrimento all'erba, la quale getta all'ingiù 
certi fili, alcuna volta spessi e folli, lunghi un braccio 
e mezzo, e due, e staccando poi il grappolo, si man^ 
tiene a quel modo parecchi giorni con que'^fìli freschi, 
e si potrà dare ad intendere a chiunque la vegga, e 
non abbia notizia di ciò, che e' s'abbia una vite, che 
produca i grappoli barbali a quella foggia. Deesi eleg- 
gere una sorte d'uva d'acini radi, come quella di Je- 
rusalem, detta per altro nome maraviglìosa, e ancora 
Puva angiola per essere umorosa riuscirà bene. Sap- 
piasi, che quella cuscuta che fa su le mortelle e gine- 
stre, è meno atta a generar la barba, che non l'altra; 
e quanto più s'innaspa fru'granelli dell'uva, tanto sa- 
rà maggior la barba che ella farà. Ancor non è bene 
a indugiare a comporvela tant' olire, che siano affatto 
cascati i fiori all'uve, perché la loro umidezza nutri- 
sce e fa crescer l'uva co'fili della cuscuta avviluppata 
a quella. 
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Oltr^ a questo non sentirà giammai la vite male al- 
cuno (scrivono) se con olio incotto con lacrinoa di pa- 
pavero si strofinerà tutta da imo a sommo; e haccì di 
quelli che affermano, che non sia per crescere viticci 
la vite, se con uno staio di morchia cotto a grassezza 
di mele, aggiuntovi di bitume la terza parte, e di zol- 
fo la quarta, al sereno, che non roventi in tomo a** ca- 
pi, e sotto i rami avrai bene stropicciato. 

Ma quando tu trovi scritto cl>e in Ungheria abbia 
delle viti che producono viticci d'oro di paragone, o 
tu reputalo del tutto fòvoloso, ovvero quella fede gli 
aggiusta, che aggiustar sì suole alle cose che possono 
esser per miracolo, ma non già con T effetto ^ siccome 
si dice potersi sapere la quadratura del circolo, o il 
vero effetto delF alchimia, che ne Funo ne l'altro fin 
a ora si è veduto avvenire col vero. 

Ma fin qui sia detto a bastante della coltivazione 
delle viti. Resta che ora parliamo alquanto del aiodo 
di trarne il vino, e della cura e diligenza che si deve 
porre in abbonirlo e conservarlo. Il perchè appresso 
seguiremo della vendemmia, il qual tempo dee essere 
più tardi o più p^r tempo, secondo la qualità de^ luo- 
ghi, de' siti, de' paesi, della positura delle vigne, e della 
condizione e della natura de' magliuoli che in esse si 
ritrovano, e per questa ragione non saria mala avver- 
tenza di spartir le serotine dalle primaticce, e così per 
contra, piantando, secondochè elle desiderano le sorti 
variate in diversi luogiii disperse, insieme. 

Ne' luoghi tutti si deve osservare di far la vendem- 
mia, che la luna sia in Cancro o in Leone o in Li- 
bra, o in Scorpione, Capricorno o Acquario, ed essa 
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InUavia sotterra, e se si trova che essa non abbia ma- 
turato l'uTe, è bene con Itacelo forte e con l'orina 
Tecchia innaffiar loro le barbe, e zapparli e scalzarli. 
ScriTono, che chi voglia vendemmiare avanti che sie- 
Do Tave mature, farà il vino debole e poco durabile, 
e che chi tarda a far la vendemmia, non solamente 
ofifende le viti, perch'elle portano il peso più del do- 
vere, ma perchè sopravvenendo gragnuola o tempesta, 
^ccia gran danno al vina Affermano, alcuni che le 
viti tengono l'uve mature in perfezione per sei giorni 
soli, dipoi perde, se colta non sia, smarrendo e sce^ 
mando l'umore. Il segno adunque della maturità non 
solamente si conosce e comprende alla veste, ma dal 
gusto, ch'ella sia dolce e &tta; il che si manifesta se 
l'acino dell'uva scolato e premuto sia di color rinfu- 
srato, che non più verderognolo trasparisca, ma an- 
zi che negreggi 5 perchè veramente ninna cosa può ap- 
portare a' vinacciuoli il colore, e significa l'uva matu- 
ra. Alcuni altri preso col dito grosso, e con quello che 
gli è accanto, il granello dell' uva, e spremendolo for- 
te, se n' esce senza alcuno attaccamento del suo tene- 
rume, netto e pulito e ignudo, tengono per manifesto 
segnale che ella sia matura; e restandovi appiccato 
punto della sua carne di dentro, tengono che non sia 
airivata al fine della sua maturità. E alcuni di un ra- 
cimolo del grappolo cavano un acino, e dipoi in ca- 
po a tre o quattro dì ritornano a vederlo ; e &e rien- 
tra appunto appunto nel suo Voto, è indizio che ella 
sia matura. 

Ora ne' luoghi caldi e asciutti, verso qualunque 
parte del cielo vi sien piantate le vigne, s' ha a ven- 
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cjemmiare assai più innanzi che in quelle de^ luoghi 
temperati, sebbene in questi sien volte a mezzogior- 
no ; e nelle parti fvedde assai più tardi di tutti <|uesti 
perche indugia quivi a maturar T uva io sulle viti, M 
più che si può. Quegli che vendemmia piovendo cer- 
chi di consumarlo presto, perchè basta poco, ed è meo 
buono. £ per questa cagione si dee cogliere V uva li-' 
bera dalP acque, dalla rugiada « dalla guazza, io tem- 
po e giorno sereno e quieto, temperato e caldo ; e se 
sia tenuta o stata V uva ammontata, o in altro modo 
troppo al sole, sicché sia alquanto riscaldata, lascisi 
raffreddare, perchè ella non riscaldasse e guastat&se il 
vino posta nel tino così calda a pigiarsi. E deesi av- 
vertire di coglierla condotta a debita matnrezza, e non 
mai acet ha o agrestina. Per la troppa maturezza resta 
il vino torbidiccio, e naturalmente non rischiara affat- 
to, e lo fa troppo sdolcinato, e per la sua troppa smac- 
cata dolcezza ristucchevole siccome la non matura di 
poca retta e debole. Quelli che nella riviera della Spe* 
zie fanno il razzese e P amabile, fanno V uno e T altro 
d' un vitigno medesimo, perciocché volendo far 1* a- 
mabile quando V- uva è matura storcono il picciuolo a 
dove egli sia attaccato alle viti, a tutti i grappoli, a- 
vendogli spampanali bene, che il sole vi batta sopra 
lasciandogli così per quindici giorni, dipoi gli colgono 
a far V amabile. £ volendo fare il razzese, quando è 
pur matura, la spiccano dalle viti senz^ altro, e così si 
può fare a chiunque (ù vogli vitigno per fare il via 
dolce senz^ altra manifattura. Ma per fare il vino ha- 
stabile e buono, così di poggio come di piano, ella sì 
dee condurre poco più che mediocremente matura. 
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gettaoilo via con liwertenza ì grani macrì e guasti, la 
lempestala, la secca, Tagreslina, le foglie che talora si 
intricano fra gli acini, e ogni altra bruttura a schifez- 
za si dee levar via, che sebbene il vino bollendo ha 
fi)rza di purgare e levare in capo ogni cosa, è tanto 
alto a imprimere in sé stesso e incorporare le male 
qualità, che ogni tristo seto e corrotto gli nuoce. Ac- 
ranlo a questo si deono trascerre e metter disperse i 
TÌligni che fanno diverse sorti (T uve, e di questa ma- 
niera s^ aranno i vini differenziati, e si conoscerà di- 
stintamente la diversa qualità loro. E ancora segno 
della loro compiuta maturità, quando il granello di 
dentro ha mutato colore ; alla bianca giallo, alla rossa 
rosso, alla nera nero, e similmente quando V uva bian- 
ca pende in giallo, la negra negrissimo, e la i^ossa Tos- 
sissimo, e la verderognola verde, e che tutte sien dol- 
cigne al sapore, dannò segnale appresso di stagiona- 
ta Doaturità. Più tardi matureranno V uve sulle vi- 
ti, se quando sono io agresto, si spunteranno loro i 
tralci. 

Il luogo poi de' vasi delle vendemmie, o vasi o tini 
canali o vasche, secondo l'uso del paese 5 percioc- 
ché in Ispagna e altrove, dove i^nno vini gagliardis- 
simi, si possono premer V uve, come fanno, ne' gran- 
dissimi trogoli murati, che tengan bene : ma dove non 
sieno i vini cosi gagliardi, è meglio vendemmiar ne' 
tini, e tini stretti in bocca e larghi in fondo, che non 
isvapori ^ si deouo accomodare in logge aperte, o in 
stanze grandi e capaci, al primo piano delle case della 
villa, dalla banda che risguarda tramontana, e sìa di 
quella ca[iacità in grandezza, che sia per essere assai 
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alla quantità del vino che si giudichi doversi racco- 
gliere nella possessione, ordinando in modo i tini o le 
vasche, che adendo sotto questo luogo accomodato la 
cantina sotterranea in Tolta, per canali o doccioni, che 
dallo zaffo del tino o canale, a dirittura corrispondano 
sopra il cocchiume delle botti, che vi si concino di 
sotto, e a questo s^ assetta un cannone di legno, che 
anivi dalPun pertuso alP altro a sesto, e per appunto, 
cooimettendolo di sopra e di sotto che non si versi ; 
o veramente s' adopera una calza di cuoio accoocia, 
che tocchi e arrivi a poter fare questo effetto, per la 
volta, che sia quando la si mura per la grossezza di 
quella pertusata. Di questa maniera si mantiene me- 
glio il vino nel suo vigore, e ralliene in sé meglio il 
fumo e la foiva, non essendo egli tanto diguazzalo, 
dirotto e tra^^asato, e verrà a patir meno. E ben vero 
che quando il vino si tramuta vergine, mentre ancor 
bolle, e non è ben chiaro o fatto, non riceve danno 
dell' essere trambustato : ma in tutti i modi quella sarà 
sempre maggior comodezza, e ti rmscira cun minor fa- 
tica senza comparazione più presto P imbottare. Ma 
V accomodar la tinaia a questo modo dee esser fatto 
da coloro che raccolgono grandissima quantità di vi- 
no, che per la poca, mediocre e ragionevole, si può 
murare la vendemmia dove più torni comodo, pure 
al primo piano della casa, volta sempre a tramontana, 
e far la cantina ove più piace, volta pure al medesimo 
modo. E come si sia, le tinaie e le cantine stanno me- 
glio più pulite e più accomodate con volta di sopra, 
che altramente. E i sedili delle botti e tine sono ancora 
da potersi mutare e acconciare a suo modo, e migliori 
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hvCi di buoa^ rocchi di travi air altezza che bisogna^ 
che noti murati ; benché molti e per quelle e per que- 
sti gli approvano più di pietra per la stabilità e ire* 
scherza ; ma questa non dà noia a** tini, imperciò si 
possono fare come altri vuole. E murandosi vasche e 
canali, avvertiscasi d^ andargli restringendo verso la 
bocca, e murargli più tosto di mmo fatto di pietra 
che dì mattoni, e all' uno e alP altro sia T arriccia- 
to e P intonacato doppio, e i sassi, e i mattoni ben 
conventati insieme, e tuttavia al coperto nella stanza 
detta. 

L'indugio nella vendemmia è tuttavia giovevole a 
iDtgliorar la bontà del vino e farlo più durabile ; e tut- 
to io ciò ben discerne il buon giudizio di chi con di- 
ritto occhio lo considera. E tenendo per fermo, che 
chi vendemmia a luna crescente abbia più vino dalle 
ove, ma di men durata assai, che nello scemare, se al- 
Pagosto, settembre o ottobre sopraggiungano caldi e 
secchi grandi, si deono lasciar passare quest'afe, e do* 
pò la prima rinfrescatura di pioggia si vendemmi; e 
soprastando di sei o otto dì, dacché si vede l'uva es- 
ser matura, ma non ismaccala, vendemmisi più tosto 
così, che danneggiar con altro indugio e le viti e 'l 
vino. 

Alcuni tengono (e così si ti'ova scritto in lingua co- 
fta, lingua in iscrittura alla greca somigliantissima) che 
e' sia, e massime ne' lati di pianura, da vendemmiare 
dopo li diciotto o venti dì della luna, avendo per opi- 
nbne, che e i vini fatti con questa regola diventino 
più gagliardi e da bastare, che e' non sien per fare alla 
Iona crescente. Ancora non faià che giovamento, es- 
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sendo sicuro che non pioTa, lasciar fuori alPaere per 
tre continui giorni Puve colte, stese o ammoolate co- 
me si può, siccome scerre le nere dalle bianche^ e le 
gentili e minute dalle grosse e dure di scorza, non me- 
sticando più che di due sorli insieme 3 e m^lio sem^ 
pre è, che sieno tulle ti*ascelte e poste disperse^ coiih; 
8^ è di sopra divisato. £ chi vuole il vin bianco polpu- 
to e possente, faccia vendemmiar l' uve bianche a Iona 
crescente, cominciando tosto veduta la luna con làioQ 
tempo ésenz** acqua addosso, avendo tuttavia riguar- 
do che e^non si vendemmi fra le due lune, uè sul d^ 
la volta, che simil giuoco ti farà il vino, e non t"* im- 
pacciar ne^ nostri paesi con vasche o canali, che vi sva- 
pora dentro, e scala troppo il vino smarrendo la Tirtà« 
£ se pur vi sia tanta abbondanza d^uva^ che sia neces- 
sario adoperar le vasche o i canali,, siano stretti ia 
bocca il più che si può^ e altresì i tini, e così in que- 
sti come in quelli si porti V uva con le bigonce più sal- 
da che sia possibile, senza pigiarvela dentro, tanto 
quanto se ne fa, che è meglio portarla sempre tutta 
intera senza premerla punto nel tino o vasche, e poi 
tutta in un tratto tagliarla e pigiarla; e fa d^ avere a 
uso di ciò UDO istrumento in foggia d^uoa vanghetta 
leggiera e sottile, che rada bene, e con quefsta faroi 
ammostare il vino parecchi giorni, e di molte volte da 
mattina e da sera, affinchè la vinaccia non riscaldasse 
e facesse pigliare il fuoco al vino, tagliando bene i ra- 
spi con detto strumento, e pigiato poi ancora bene co^ 
piedi, lascialo riposar qualche giorno, secondochè tu 
pensi che sia di bisogno, e secondo le terre a disct^- 
zione, pendendo sempre nel meno ehe nel più 3 e Bn 
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ài» ta Don osi quel modo dello svinare 6 pigiare a un 
lempo) se tu tuoi che'l Tino ti basti alP estate e non 
£K%ia i pie gialli, che la causa di fargli al vino nasce 
da qael grasso che esce dalPuve quando si pigiano^ 
sfioato che lu hai, o mentre che tu vuoi svinare; e 
così quella vinaccia che di già per lo bollire e fumo- 
«là del vino ha preso il fuoco, spremuta che tu Phai, 
sempre ve ne rimane delle forti, il che fa di subito pi^ 
gliare il fuoco al vino, che quando è nuovo non ap- 
parisce fuoco, ma possanza e grandezza, che è quello 
che per lo più cercano i contadini, acquali molle vol- 
le occorre venderlo al lino, e ha più spaccio, e rite- 
nendolo per loro uso comporta di moli' acqua, e fa 
loro maggior parata ; e perciò è da lasciar questa usan- 
za, oè mai è da attenersi a^ consigli de"* contadini, per- 
chè son troppo intercssosi del loro avere, e troppo 
vanno dietro alP utile loro proprio, senza guardare a 
di chi sieno le terre, o ad altro rispetto. E quando tu 
pensi che egli abbia bollito, e sia presso- che chiaro, e 
lo l'imbotta così vergine, affinchè nella botte egli si ri- 
senta un pochelto e vi grilli qualche dì, che questo sta- 
hiiirà il vino, e lo farà scarico di colore, lenendo pur 
sempre, come s' è dello, gran cura alle due lune e alla 
Tolta d'esse. E se allo imbottare, e a tutto U maneggio 
che occorre al vino, osserverai questo, gli gioverai in- 
finitamente, e lo manterrai assai. E volendo vin pic- 
colo, lo farai vendemmiare a luna scema e con poca lu- 
% e quanto manco luna avrai, tanto meo sapore e 
colore avrà il vino; e se quando tu vendemmi la luna 
sarà alP ultimo fìne, crederai risolutamente che il conta* 
dino (e Pabbia adacqualo, tanto piccolo e scolorito sarà. 
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Dee adunque ciascuno usare ogni diligenza ia 
li a(Eiri) perocché il vino da averlo buono ad averla 
cattivo ognuno sa che divario vi sia ^ e avendolo cat- 
tivo, il difetto si darà sempre al padrone, come a uo* 
mo dissipilo, trascuralo e senza gusto, e avendolo buo- 
no, tutta la lode sarà sua^ perchè i contadini, come si 
è detto, son tutti intenti all'utilità loro, e i padroni 
deMuoghi, o quelli che per essi n'hanno la cura^deo^ 
no aver la mira all'utile e all'onore. Questi così iìiltt 
vini è opinione che s'avvantaggino nei crescere per 
non iscemare nel bollire, e bollendo non consumarsi 
da' raspi che rodono, e più maturi divengono, e più 
digestibili per l'estate, e più ancora passato l'anno, se 
sia in paesi e vitigni che lo comporti ; ma se conviene 
mutargli o a novembre o passato marzo, levata via 
tutta la lor posatura e sporcizia, tramutagli in vaselli 
ben netti, spazzati, puliti e mondi. 

£ per fare ancora i vini piccanti, saporiti e dolci, 
aiuta assai dopo la prima sera, che sien messi, coioe 
s'è detto, i grappoli interi nel tino, e tagliati e minuz- 
zati colPistrumento descritto di sopra, pestare con i- 
stanghe o con mazzapicchi rotondi, che abbiano la 
caperozzola piana, almeno un dì si e un dì no, e si 
lascerà riposare per due altri dì avanti che s'imbot- 
tino. 

Alcuni cavano, pestata che sia e tagliuzzata l'uva 
posta intera co'suoi grappoli nel tino, cosi destramen- 
te, ma non affatto, la metà del vino, e lo pongono ia 
una tinozza, coprendola ben di sopra prima con un 
panno lino o lano, e poi con tavole sopra a traverso, 
che non is vapori, finche sia ben pesto e pigiato nel 
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liso il reslatovì dentro, e dipòi vi rimettono dentro 
quella meù della tinozza con bigonciuoli con più pre- • 
stesza che possono ^ facendo e rifacendo ciò un dì sì e 
V altro no, e così Tengono a fare un vino di diverso 
colore, odore, sapore e potenza ^ e questa manifattura 
giova assai ne^ piani e in que^lati, ove sieno le viti so- 
pra gli arbori neMuoghi umidi, rettificando assai e ri- 
ducendogli a n^aggior polso, e ne^ luoghi grassi molto 
gli ritira. 

E a fare un buon vino si mette tanta somma d'ava 
buona trascelta, canaiuola o altra di buona razza in 
un tino, che renda un tanto a discrezione, e come sa- 
rà bollita due o tre dì, avendola pochissimo pigiata e 
men minuzzata con Ttstrumento (e altri avendo gran 
copia, pigliano quel vino che esce dalP incalcatura de' 
grappoli soprammessi r uno all'altro ), con vien cavar 
tutto'! vino che n'esce, e porlo in un altro tino, che 
di grandezza sia uguale a quello, e questo ben finir d' 
empiere d' uva buona, di condizione pari a quella di 
prima, che sia ben pestata co' piedi ; e in questo se- 
condo tino, come egli sia diventatovi ben chiaro, im- 
bottarlo, avvertendoti che potrai ancora porvi una 
certa quantità d'acqua, subito che tu la levi dal pri- 
mo tino 3 ma sia l'acqua postavi a una certa discrezio- 
ne, e ancora prima un pochetto in sul primo, lasciarlo 
bollire e schiarire, come s' è detto, e poi imbottarlo ; 
cosi vi si ponga sempre alla rata del vino o dell' uve 
che vi si mette sopra al secondo tino, la quantità e mi- 
sura dell'acqua. Ma volendo poi fare i vini mescolati 
con acqua, come si costuma a Bologna e per tutta qua- 
si la Lombardia, si dee subito poste l'uve nelle tine, 
Tratlatl d'agric, 1 1 
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mentre sono i grappoli interi, senza pigiare o altramen- 
* te averle tocche, mettervi P acqua che e' li pare che 
e' possa comportare il vasèlb e la qualità dell' ove t 
vino, ed essendo le ave bnone e gagliardo'! vino, non 
vi vorrebbe essere manco della quarta o quinta parte 
d'acqua, e massimamente che l'acqua non h mai sce* 
mare né crescer tanto il vino, quanta ne è stata postq 
dentro, rispetto alla boltilura fatta comunemente. 

Alcuni a questa mescolanza aggiungono un poco j 
sale (come sana tanto che ne tocchi un'oncia per ba- 
rile) avanti che nel tino egli abbia cominciato pUDko 
a bollire. E alcuni volendo fere acquetta alla romane- 
sca, dirompendo il vino e dimazzandolo bene con un 
baston tondo dal cocchiume per quattro ore, vi pon- 
gono un po' più sale e acqua per metà coli' ordine so- 
praddetto, e quello e questa passati tre o quattro di, 
lo imbotterai, che sarà chiaro e delicato. E quando ti 
venisse bene di farne del più piccolo, cioè di manco 
possa e vigore, farai pigiare co' piedi benissiaK» tottl 
quelli raspi che vi restano, acini e fiocini, e vi porrà 
tant'acqua, quant'era la quarta parte del vino, a che 
poteva riuscire il tino, e medesimamente passato i tre 
o quattro dì, l'imbotterai, e sarà buono a bere cosi e 
da mescolare co' grandi. Ma per Carlo assai gentile, pon- 
gasi in un tino d'uva buona bene stagionata, matura, 
e che sia stata prima in terra distesa e sparsa al sole 
almeno cinque o sei dì, avvertendo di coprirla con 
panni bene contr'al sereno, e che non vi piova o vada 
guazza sopra o rugiada, e lasciala poi, posta nel tino, 
stare un giorno; e pigiata e tagliuzzata una volta sola 
con diligenza, caverai subito che n'esce, e imbotterai. 
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Sbranerai ancora quella quantità d^uva, che ta tooì 
che sìa di buona sorte, osservando sempre che per 
<»gni dieci bigonce d^uve, tu T'hai a porre due barili 
d^acqaa botleote: coprirai subito con un coperchio 
die suggelli bene &tto di asse, che si soprappongono ^ 
a Teramente si metta in un tino che abbia il fondo di 
I sopra da potersi ben chiudere è serrare; dipoi statovi 
Ivn giorno o due, e non più, lo svinerai, imbottandolo 
io botte pulita, netta e di seto buono, e farai che ogni 
Tolta che se ne attinga un fiasco, che s'ha a empier 
dì vino, TÌ sì getti sopra prima pieno d^ acqua; e qual- 
<die volta quando va allo scemo, in cambio d'acqua, 
vi si metta di buon vino, che cosi si farà durare ; ma 
avvertisci che di questo vino bisogna attendere a ca- 
varne ogni giorno, ancorché non se ne volesse bere. 

Aoeora essendo cavato via il vinp del tino, leverai 
subito i raspi che vi sono rimasti in cima, che sieno 
asciutti, e quelli ancora degli altri tuoi tini^ potendo 
pestar benissimo il rimanente; ed essendo stata Puva 
bigonce sessanta, le ne porrai sopra dieci o undici 
d'acqua; e coperto ben quel tino, ne potrai bere a di- 
lungo 4d quattro o cinque di in là, e si conserverà 
un pezzo con que' raspi senza inforzare. 

Ancora mettendo in un tino sessanta bigonce d'uva 
buona ben matura, lasceraivela dentro per cinque o 
sei di senza farle cosa alcuna, e dipoi caverai il vino 
che Terrà fuori, e lo metterai in una tinozza, pestando 
subito l' uva del tino co'piedi, e gettandovi sopra ven- 
ti barili d'acqua, e più ancora e meno, secondo la sua 
qualità ; e latto questo ritornerai dentro tutto quel Ti- 
no caTato, e pigierai bene poi un'altra volta ogni cosa 
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insieme co^ piedi. e dopo tre oqaattro giorni Timbot- 
terai, e riuscirà molto bene. È bene latte Puve, pigia- 
te che elle sieno co^ piedi, poste nel lino^ tagliarle col- 
ristrumento detto minutissimamente, Tedendo di ta- 
gliuzzare ancora tutti i raspi de^ grappoli delPave, per- 
chè questi faranno sempre più saporito e più piccante 
il vino. E a voler far vino d'acini, il che è una nuo- 
Ta invenzione venuta da Città di Castello, bisogna pi- 
gliar delle migliori sorli d'uve, e delle più mature e 
belle che tu abbi nella vigna da far vino 3 dipoi tenu- 
tala quattro o cinque dì aperta^ spiegata e stesa a som- 
mosciare al sole spicciolata tutta a granello a granello, 
empi la botte intera per fino al cocchiume 3 fa poi da- 
re una scossa alla botte tre o quattro volte, che i gra- 
nelli rientrino bene insieme, e quello spazio di lato 
che per esser avvallati resterà^ voto in cima, riempilo 
di nuovo di granelli, e trilla la botte un'altra volta, e 
quando la trovi tanto piena che più non ve ne possa 
patire, tura la botte col cocchiume fasciato di stoppa 
o panno lino sicché vi entri per forza, puntellala e la- 
scia bollire, e in capo di quaranta dì comincia a bere 
dalla cannella quanto ne viene dì per dì 5 poi quando 
ella non getta più, riempila di vin vergine, e in' capo 
a quindici ricomincia a ribere per la cannella, e Yolala 
affatto, beendone ogni giorno. 

Affinchè i vini riescano senza fumosità, sebbene sia 
uva trebbiana o più gagliarda, arriva all' uva tutta in- 
tera nel tino la farai premer subito, scolando quel vi- 
no in un tino o più tosto in una tinozza, a causa che 
egli abbia a poter più esalare. Ma perchè per otto dì 
o dieci egli farà della schiuma assai, non mancherai di 
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levarla con ana mestola grande bucata di legno quan- 
to bisogni, e dipoi la caverai per tal modo, che e' non 
porli via punto della feccia seco, che è in fondo, e co- 
si r imbotterai; e ciò si può fare con lulte l'uve nere 
pel medesimo effetto. E volendo fare un vin puro na- 
turale, che non sìa intricato coVaspi, bolla, e si pur- 
ghi più presto ; spremi a grappolo a grappolo con le 
mani Tuva sopra la pevera, che sia messa sopra la bot- 
te, dentrovi quel liquore che n'esce, tanto ch'ella s' 
empia, dipoi turala, e come fia schiarito, sì può comin- 
ciare a bere; e di mano in mano avendo gettati que' 
grappoli spremuti in un tino, che tu abbia. qui presso, 
o in bigonce, dalle quali vi si portino, gettavi sopra 
deir acqua a discrezione, e farai un raspatinoda cavar 
la sete, ma non già di nervo alcuno. 

*A ùite il vin dolce con l'acqua, porrai due mila 
cinquecento libbre d'uva buona nel tino tutta intera, 
e pestata bene vi getterai sopra libbre settecento cin- 
quanta d'acqua, compartendola in cinque o sei matti- 
ne, e con la mestola intorno a' raspi rivolgendoli; ca- 
vando dipoi il vino che in tutto vi sia badato sette dì, 
l'imbotterai, e sarà chiaro, dolce e piccante. 

Similmente ponendo trenta bigonce d'uva nel tino, 
lasciatevele così intere per tre o quattro di avanti che 
tu le pesti, e poi pestate e tagliuzzate collo strumento 
detto, benissimo, mettivi cinque o sei barili d'acqua 
bollita nella caldaia, coprendo ben subito il tino con 
tavole, panni e coperte 3 e lasciato star cosi tanto che 
schiarisca, l' imbottino, e sarà un vin dolce frizzante. 
Ancora ponendo, per dir così, il lunedi trenta bi- 
gonce d'uva baooa^ bene scella, matura, e non rotta 
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o punto acciaccata; il martedì sera vi porrai sopra al- 
meno dodici barili d^ acqua, facendo sempre il barile 
di libbre centoventi, e la caverai la sera del mercole- 
dì, depositandola così avvinata in una tinozza, affin- 
chè esali 3 il giovedì sera poi tu la ritornerai sopra la 
detta uva, e un'altra volta la caverai la sera segueale* 
del venerdì, ritornando vela solamente la sera seguen- 
te del sabato, e cavandola ancora la sera seguente del- 
la domenica, la porrai per questa volta nella tinozza 
medesima, e poi diligentemente ripestata ben quellV 
va, la mattina del lunedì seguente trarrai subito sopra 
il tino la noedesima acqua avvinata, lasciandovela star 
dentro fin al mercoledì; allora cavandola tutta e im- 
bottandola, avrai vin chiaro, saporito e buono. 

E dì più pigliando dieci bigonce d^uva simile buo- 
na, tenutala quindici o sedici dì sopra la paglia diste- 
sa al sole, difendendola dalla brezza della notte eoo 
buone coperte lane e line, e procurando che la paglia 
che alzi quattro dita, sia sparsa sopra tavole secche; 
dipoi posta nel lino e ben pestata co' piedi, getterai 
sopra dodici barili di vin buono nuovo schiarito, e pas- 
sato solamente dieci o dodici ore, imbotterai tatto 
quello che dallo zaffo scolando venga fuori, e sarà vi- 
no mantenente il dolce tutto Panno. 

Ancora pigliando tutta quella quantità d'uva che ti 
parrà buona e matura e asciutta, non rotta o macolala, 
postala nel tino, la lascerai così stare per otto o dieci dì, 
affinchè calcandosi bene tra sé stessa insieme, renda del 
vino assai, il quale imbotterai tanto quanto ne venga da 
per sé agevolmente, e sarà eccellente: di poi €à pigliare 
al solito que' grappoli interi, e imbotta il rimanente. 
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Appresso questo piglieraì dieci parti d'uva grap- 
pella matura stata al sole sopra la paglia sotto alti die- 
ci (fi, e postala nel tino senza rompere^ dopo due dì 
vi getterai sopra cinque o sei bigonce di \in nuovo, 
chiaro, buono e non carico di colore; e passate ven- 
tiqaattr'ore, caverai tutto quello che ne può venire 
e l'imbotterai; rompendo ancora le dette uve, e po- 
nendo sopra altrettanto del vino medesimo, lasciando- 
Telo star su due o tre di,' e cavandolo al modo detto; 
poi la quarta e ultima volta, pestata benissimo la me- 
desima uva, vi metterai sopra altrettanto del medesi- 
mo vino, lasciandovelo star su un di, poi cavatolo al 
modo detto, r imbotterai, in vasellandolo diversamente; 
così avrai un vino dolce e gentile; e di più piglierai 
olio o dieci bigonce d' uva matura buona, e la peste- 
rai bene, e poi empierai una botticella di quel vino che 
uscirà fuora, la quale ben chiusa e cerchiata, posta co- 
sì piena nell'acqua, talmente che ella s'altuffi tutta 
appresso a quattro dita della cima, vi lascerai star den- 
^ per quindici e più giorni, più e meno, secondochè 
sta qael vino potente ; e poi farai portare quel vasello 
così pieno, senza più trambustarlo, nella volta, e ti da- 
i^ vin bianco d'uve nere, e si manterrà dolcigno tut- 
to l'anno per non aver potuto bollire. 

E appresso pigliando uva buona e ben matura, scel- 
ta, taglierai via tutto 'l picciuolo del legno colle forbi- 
ci, e tutti gli acini agrestini e non maturi, e così mon- 
di gli metterai di mano in mano in una tinozza che 
sia sopra un carro, all'ombra sotto un portico, e la 
manderai girando le ruote con esso la sera alla rugia- 
da, co^ seguendo per otto dì, dipoi caverai tutto quel 
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tìdo che n^ uscirà agevolmente, e sarà dolcissimo. Fa- 
rai anche dipoi tutta queir uva, che ti darà yioo poco 
differente da quello. * 

Appresso a questo tu porrai delPova buona sopra 
i graticci o asse nel forno tanto scaldato che ella ri- 
gonfi, e rigonfiata la caverai niettendovene poi del- 
Taltra, secondochè tu vorrai far del vino in quantità, 
e pestata alquanto la getterai sopra il vino imbottato. 
Il quale essendo subito ben chiuso, in capo a quindi- 
ci dì sarà più e men dolce, secondo la qualità delPa- 
va che tu y^ avrai messa ^ ma il suo proprio è di por- 
re per ogni cinque barili di vino una libbra di detta 
uva ben qualificata; e avrai vino dolcissimo da du- 
rare. 

E di più piglierai dieci o più sacchetti di tela lunghi 
un braccio e un quarto, aguzzi in fondo a uso d*^ una 
guglia rotonda, di tela di panno lino, anzi più tosto di ' 
panno lano ordinario grosso, mettendo il pelo di den- 
tro, giusto in foggia tagliati e cuciti di scartoccio, con 
un cerchio di legno in bocca che tenga aperto tre quar- 
ti di braccio, e acconcia una scala sopra due cavicchi! 
alti da terra tre braccia e mezzo, ponendo loro poi 
sulto una doccia di due assi larghe mezzo braccio com- 
messe, quanto è lo spazio di que^ sacchetti, e stia un 
po'a pendio, finché il vino che si cola iu que' sacchet- 
ti possa scendere in un tino posto a terra quanto bi- 
sogni; e così acconcio tutto, porrai ne' sacchetti tanto 
vino pigiato di fresco non bollito, quanto vi possa ca- 
pire; il quale mentre uscirà torbido, riporrai dentro, 
tanto che esca chiaro, e allora non gli farai altro, fin- 
che que' sacchetti non cesseranno di gettar fuori; i 
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quali lavati benissimo, tornerai quelli di nuovo pieui 
al lor luogo, avendo però prima imbottato tuttofi vi- 
no che sarà uscito chiaro : osservando quest'ordine fin- 
ché tu ne abbi fatto quanto vuoi, e questo vino riu- 
scirà dolce e tanto oppìlativo, quanto quelli 6he s^ im- 
bottano torbidi, e che così mal purgati si beono. 

In questa stessa maniera si fa alla vernaccia che si 
cava dell'uva della vite Bergo, imbottandola in botti- 
cino di tre o quattro barili, e non più, mutandola la 
prima volta in capo a un mese, poi ogni due mesi, 
tanto ch'ella si bea. E chi la vuol naturale, l'imbotti 
di sodo senz'altro, poi la tramuti, e ha più fumo e sa* 
por migliore. 

In oltre piglierai tanta quantità d' uva stagionata 
buona non pesta, come cape in una botte, secondo 'l 
tuo animo ben cerchiata, ed empila di que' granelli sin 
a nn palmo, chiudila dipoi molto beoe, puntellando il 
cocchiume con travicello alla volla della volta, per dif- 
fìcultare il bollire. E come senti che egli non bolle più, ' 
prendi una tinozza di dolcissima vernaccia, e tienla 
appo la botte, ordinando poi a coloro che hanno a ca- 
var questo vino piccante, che lo mescino per la prima 
volta così puro 5 poi chiedendo del dolce, lo mescoli- 
no con un po' di vernaccia, e dicendo che rechino di 
quello più dolce, aggiungano tanto più vernaccia 5 e 
così seguendo, da una sola botte tu avrai vino di più 
sapore, e tutto delicato. 

Appresso questo per dar l'odore del moscatello al 
vin nuovo imbottato chiaro, vi si pongano de' fiori di 
salvia seccati all'ombra quell'anno (dentro messi a un 
sacchetto o pezza di lino) come sarebbe a dire un pu- 
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gnu per barile, beo chiusi nel panno, afEnchè non esa- 
li fuore, e che^I vino possa ricevere quel sapore di 
moscatello , ma gli legherai talmente al cocchiume 
con un filo che non passino la metà della botte» e in 
capo a otto dì si tirino fuori, e &rà il simile a porvi 
la sementa di curiandoli; e per àggiugnerli più gentil 
sapore, vi si mette poi dentro trogiolatura di nocciao- 
lo secco, poi il vino nuovo sopra, avanti che abbia fi- 
nito di bollire. Faranno questo medesimo i fiori £ 
sambuco secchi alPombra, sicché calino dal coochiame 
fin a mezza botte, e tuttavia si dee avvertire di spic- 
car Puve intere dalla vite, senza pestarle prima goan- 
do si vendemmia, come mal si usa fare. Yolendo poi 
fare con coooodezza questa sorte di vini, hai a conto 
di questo a far lavare talmente i tini, che non resii 
dentro bruttezza o sporcizia alcuna ; perciocché come 
il vino non bolle pulito, ma sporco, non è meraviglia 
che non si conservi j poi secondo che giugneranno le 
uve intere a casa, tu le &rai bene infrangere co' piedi 
nella bigoncia, e poi di mano in mano le tarai gettare 
ne^ tini, accomodati al coperto per la pioggia e sole che 
r offenderebbero, e massimamente che Tuno e l'altro 
impedirebbe il ben bollire ; questo facendolo bollire 
troppo presto, e quello noierebbe che non ben bollis- 
se. Questo si dee sapere: che il vino quanto più bol- 
le lentamente é sempre meglio. E chi gli vuole lasciar 
bollire sul tino, par che sette d\ abbia a bastar in mon- 
te, e cinque in piano. E volendo fare un vino che sia 
di forza, di sapore e color buono, vedi di metter in- 
teri tutti i grappoli nel tino, spiccati con diligenza del- 
la vigna, e subito accuratamente posti e pigiati e ta- 
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gliazzati dopo Tentiquattro ore, levane il vino e im- 
bottalo nella botte, ove egli ha a stare, e quivi lascia- 
to stare altre venliquatlr' ore, lo ritornerai nel lino 
per altre ventiqnattr^ore, e cosi segui per quindici dì 
altematìvamente, e dipoi imbottalo per affatto e bello. 
Quando ancora bolliranno i vini neUini, se tu matte- 
rai nel fondo loro a bollire qualche sorte di erbe di 
sapor buono, e dì qualche virtù medicinale o odori- 
fera, come rosmarino, nepitella, menta, sermoUino, vi- 
vuole noammole, timo, rose, vivnole, garofani, narcisi 
so, inasco greco, mughetto, selbastrella e simili, pren- 
deranno Todor medesimo che hanno dette erbe ; ma 
l'acqua che tu poni sopra i vini, sempre ponvela cot- 
ta più tosto che cruda, e cosi ancora avanti che si pon- 
ga il mosto ne' tini 3 profumagli coli' incenso dopo che 
siano sUtti ben lavati con acqua, bollitovi assai sale 
dentro, e tien pieno i tini sino io cima, tanto che tu 
possa levar la schiuma che rigonGa, e ogni altra brut- 
tura che egli gettasse di sopra, e portala via lontano 
dalla cantina, perchè generano poi certi moscherini, 
che vanno a rischio di far guastare il vinoj il quale vo- 
lendo fare e dilettevole e utile, sgranellerai quella quan^ 
tilà d' ava, raccolta da diverse viti [>erfetle, che si par- 
rà ben asciutta, stagionata e netta, ponendo sempre a 
ogni dieci bigonce d'uva spicciolata due bigonce d' 
acqua ben bollita, tornandola subito sopra la botte, 
sopra la quale tu l'arai messa, é potrai bere di questo 
vino dopo 1:^0 giorno o due ; e ogni volta che si man- 
da a attignerne, si può e si dee metter di sopra altret- 
tanta acqua per volta, finche muti sapore. Eleggerai 
ancora uva della 'migliore che si possa trovare per Lr 
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buon y'iaoy di scorza dura, e che sia molto bene sta- 
gionata nella sua maturezza, e sgranellalfi senza spre- 
merla con diligenza, mettendola poi in una botte o al- 
tro vasello da vino, finch^ ella sia quasi piena: accan- 
to gettavi sopra un barile di buon vino vecchio pos- 
sente e maturo^ bolli poi delP acqua a discrezione, e 
così bollente getta vela sopra, sicch^ella sia piena, e la- 
sciala stare fìn tanto che fermi il bollire e che egli sia 
raffreddato, e comincia a berne 3 e a qualora tu ne ca- 
vi vino, riempi coti altrettanta acqua, ma meglio è non 
cavar vino, se non ogni ventiquattr^ ore. E nella sor- 
te di così fatti vini, conviene sempre ben puntellare o 
legare le botti, e avvertire che tutte siano ben cerchia- 
te. Più appresso pesta, e pigiato che tu avrai P uva, 
cava subito il mosto dalle grasse, e depositalo in un 
tino di buon sito, e cuoprilo con un lenzuolo netto, o 
panno più greve o stuoia, e componivi sopra delle ta- 
vole, che ben si commettano e compongano insieme, 
che non isfiati ó svapori, e lascialo stare così per quin- 
dici o venti dì, e fra tanto schiumalo ogni dì, e dipoi 
imbottalo mescolandovi a discrezione un po' di vin 
vecchio sano e buono, e sarà perfetto. 

£ affine che sia odoratissimo, piglia un arancio o 
un cedro di mediocre grandezza, ficcandovi dentro 
tanti garo&ni buoni che si tocchin V un V altro, dipoi 
mettilo nella botte del vino, sicché non lo tocchi, e 
chiudi benissimo la botte ^ e non volendo tanto odore 
da prima quando e^ bolle, mettivi dentro assai scorze 
di mele appiuole e di pera cotogna e di moscadelle 
secche, e lascia bollir con esse : poi quando imbotti 
ledale, e avrai un odor soave. Oltre a questo inetti 
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lìU>re cenlo^ o più o meno, siccome lì TÌen bene, d^ u- 
Ta buona e ben matura Del tino, e pestata bene tì 
metterai sopra il terzo o poco più d^ acqua, compar- 
tendolo in cinque o sei mattine^ colla mestola intor- 
no a^ graspi levati, e dipoi caverai il di seguente tuttofi 
vino, imbottandolo subito, e riuscirà dolce e buono 
con pungente picco. 

Ancora poni sei bigonce d^ uva ben matura nel ti- 
no, o più o meno come ti pare, lasciandolo così per 
tre o quattro dì innanzi cbe si pesti, e pestato che egli 
sia benissimo, porraivi sopra una bigoncia o poco più 
d^ acqua bollente, più o meno per rata, coprendo bene 
con coperta doppia il tino, e dopo ventiquattr^ ore im- 
botta, e sarà simile» 

Sì fa del vin bianco rosso, col farlo bollire ne^ gu- 
sci delP uva nera, e mettendo buona quantità della 
cenere dì essi nella botte del vin bianco, col mesti- 
carlo bene^ e chiuderla con diligenza, e di lì a quaran- 
ta dì sarà diventalo rosso. 

£ così per contrario vin dolce si può fere sempli- 
cemente mettendovi, quando bolle, dell* origano; e 
con le sole uve mature lasciate stare al sole per quat- 
tro dì, facendo loro cansare il sereno della notte ; poi 
pigiate bene ìmbottarloé 

Ancora riesce dolce, ma fumoso il vino che si cuo- 
ce ^ e deesi cuocer quello degli arbori di piano, e ogni 
TÌoo ponendolo a bollire in gagliardo fuoco in caldaia 
die ne tenga gran quantità, quando egli ha finito di 
bollire sul tino, oè ancora tantOf perchè resti con più 
forze, e bollendo si fa scemare un terzo, poi s^ imbotta 
e durerà. 

Trattaii iP agrle. t% 
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£ cocehdo un barile di trebbiano o altro vin bian- 
co buono, e bollendolo, fattoio scemar tanto che si ri- 
duca a quattro fiaschi, ponen«io poi un fiasco di que- 
sto sopra un barile di trebbiano, o bianco detto, lo 
farà diventar possente come greco, e si dee fiire alla 
vendemmia. 

E cosi il vin d' uve nere cocendolo diventa bianco, 
anzi tutto quello che si cuoce, o sia d^ uve nere, ros- 
se e bianche, divien vin bianco, cotto che sia, dimo- 
doché ne scemi bollendo un poco più del terzo. E di 
più mescolando la feccia del vin dolc^ nel via nuovo 
che sia un poco di sapore aspro, diventerà delicato e 
buono. Cosi poiché sieno messe quattro some d^ ava 
nel lino metlendovi dentro del mele distrutto, e me- 
scolando con esso pepe acciaccato, si farà possente. Si- 
milmente prenderà d^ ogni cosa d^ odore, come mu- 
sco, ambra, zibetto, più e meno a discrezione, se- 
condochè se n^ infonderà nel mosto che bolle senza 
raspi. 

Mettendo nel vino, tosto che egli sia imbottato, fi- 
nocchio e santoreggia pesti a discrezione, e mesticato» 
si renderà il vino molto gentile. In questa medesima 
maniera si (ara odorato e saporito, mettendovi cocco- 
le di mortella sai valica, secca e sfogliata per dieci di, 
e poi colarlo colla calza detta ^ e saprà di vivuole mam- 
mole, mettendovi dentro un sacchetto della lor polve- 
re pesta^ e sia il sacchetto di panno lino bianco, pulito 
sottile, acconcio con un filo, che penda dal cocchiume 
sino al mezzo della botte, quando v'è di prima giun- 
ta imbottato il vino, che sia alquanto giovine. Secca 
ancora alP ombra i fiori della vite lambrusca, e sfo- 1 
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glìati e tritatigli bene, mettigli in un vaso nuovo, e 
quando tu vorrai inodorarlo, metti una giusta porzio- 
ne di dae pugni in tre barili di vino, e imbottalo ben 
chiuso, e in capo a sei o otto giorni renderà quel- 
P odore, e si potrà bere. Si possono ancora, posli 
nel sacchetto, calare dal cocchiume a mezza la bot- 
te, sospeso a uno spago, tanto che 'l vino prenda 
qaeli'odorej e perchè non vadano, né guazzando, 
né a galla , leghivisi insieme una pietra marmoree- 
eia pulita. 

Il vino si fa come vecchio di nuovo, se tu pesterai 
insieme' fien greco, mandorle amare e gomma di pi- 
no per ugual porzione, e poni in un sacchetto nella 
botte penzolone a proporzione, e parrà veramente 
vecchio. 

Ancora a' vini di piano, che sien deboli, si dà lor 
forza schiarandogli colP allume di ro(9ca, colla calcina 
viva e colle chiare dell' uova, queste mescolandole, e 
ponendole in un sacchetto al modo mostro di sopra, 
e poi schiarito, cavarlo rinvasellandolo, e a questa ma- 
niera durerà ancora assai, ma è malsano e non molto 
da approvare. 

Sono alcuni che pongono per disputa di gran con- 
trasto, se sia più da commendare e approvare ,di la- 
sciar bollire i vini in sul tino, quanto possa durare a 
bollire, o sì vero non punto, o qualche poco. E non 
è dubbio che la diversità de' paesi, e situazione de' 
luoghi, e qualità di viti è da creder che ricerchi sem- 
pre qualche privata osservazione 5 onde procede che 
non si possa dare in ciò una certa regola universale. 
Contuttociò per la più parte dell' Europa, ove si tien 
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conio di procurare ì Tini, come ndla loro amica Ger- 
mania, e ^n Francia e in Ispagna e in Italia per lo più 
e in Gindia, ove si fanno le malvagie, e ^n Cipri i 
grandissimi vini, poro o non punto si lasciano bollire 
ne^ tini, vasche o altri vasi dove gli fanno ; perchè 
quanto più bollono i vini, più diventano, duri, grossi, 
insipidi, fortigni, svaniti, di poco polso e deboli, di più 
oscuro, abbietto e appannato colore, e di durata mi- 
nore, e per questo ancora di poco e éattivo nutrimen- 
to, e mal sani. Approvandosi adunque i vini per elet- 
ti dal colore, dal sapore, dalP odore e dalla chiarezza 
e limpidezza sua, bollendo tanto quanto possono du- 
rare a bollire, perdono la maggior parte di queste con- 
dizioni, snervandosi e disvigorendo senza fine, e ciò 
gli rende ancora atti a guastarsi offuscando il colore, 
cosa che non avviene a quelli che s^ iinbottanò di so- 
do, senza lasciargli punto poco bollire, oltreché ancora 
questi comportano delP acqua non* iscemando sapore, 
indizio chiaro del lor vigore acquistalo e mantenuto 
naturalmente. E chi non sa, che ponendo per cia- 
scheduno di due tini trenta bigonce di buon^ uva sta- 
gionata per uno, quello che si lascerà bollire, di tren- 
ta non passerà diciotto ? il che si prova ancora dal 
vino che si cuoce, che si conosce bollendo quanto egli 
scemi, e tanto più in sul 'tino che bolle da se adagio, e 
Pacqua, e tutto che si fò bollire, scema. Adunque si può 
risolvere, che per bollire i vini quìndici o venti dl^non 
si conservino ; ma più tosto quanto manco bollono 3 
perchè per l* esperienza si vede, che a bollire i vini 
sinché cessino, non si mantengono perciò più degli 
altri, ma meno assai. È beo vero che quanto più poi 
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sou lasciati aelle Une, dacché sod divenuti freddi, tan^ 
tu più son per durare 3 ne qaesto avviene perchè ab- 
biano assai bollito, ma si per essersi fatti forti nella 
cima i raspi, i quali durando di starvi, V inacetiscono 
siccome posti sopra V aceto stretto lo £anno tanto più 
inforzare, e tanto più, quanto più vi se ne pone quan- 
tità, e fatto un suolo d^essi d' un palmo, sopra poi get- 
tandovi aceto rosso lu fan bianco. 

Ora per £ar perfetti vini claretti o ciriegiuoli falli 
alla francese, conviene primamente condotti i grappoli 
interi al tino, pestargli t:o^ piedi nelle vinacce, sicché 
siano ben pigiati, e subito subito imbottargli più net- 
ti che si può, stoppando bene il cocchiume con stop- 
pa e pece, o cenerata, che tutto lien forte e non lascia 
sfiatare. Possonsi ancora queir uve strizzare al torchio, 
ma meglio é pestarle, e pestando col mazzapicchio ca- 
Taroe quel che si può, venendo poi fuori a questo 
luodo il vino migliore ; facendo poi vinelli con acqua 
sopra, sempre bollita, alla 'vinaccia, vi resti pestato 
che sia ; ma chi vuole, empie più voltje il dì del me- 
desimo quella botte, finché getti fuor la schiuma dal 
cocchiume di sopra, e di poi si tura affatto 3 e più ama- 
bili resteranno tramutandogli di tre dì in tre dì dueo tre 
volte, levando lor sempre la feccia di sotto 3 e questo 
è meglio che indugiare, come molti fanno, un mese 
intero a tramutargli, comeché alcuni abbiano per opi- 
nione che il tramutargli levi lor forza, quella acquista- 
ta dalla madre che resta in fondo, e gli mantiene ga- 
gliardi 3 ma questi bisogiìa bergli più presto, perché 
v' é dubbio che piglino il forte, Ma mettendo in que* 
ste botti il terzo di mosto dolce, fatto al modo detto. 
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iV uve malore oere, il quale non può bollire per esse- 
re maggiore quantità il vecchio che 1 nuovo, saranoo 
dolci e amabili. E sappi, che quante più volte saranno 
pigiate e calcate V uve, tanto più avrà del puro il mo- 
sto 3 ed essendo il vino men calcalo, più si purifìcherà 
e sarà ancora più durabile, e meno raltiene il sapor 
de^ raspi. 

Essendo V uve deboli e acquose, lascinsi bollir più, 
e le di meglio sorte e più sode,, manco, e quanto più 
grassi e acquosi sieno e di piano, si lascia bollir co^ 
raspi, e V altre dure e di poggio meno. Quanto più 
uve s* ammosteranno insieme tanto riuscirà più ga> 
gliardo il vino e più puro e più netto ; così meglio 
ancora si conserverà insieme nelle botti grandi, sicco- 
me si vede in santa Maria Nuova di Firenze e alP O- 
reto, che quivi è una botte di trecento sessantacinqtie 
barili, e là di cento cinquanta, e di cento più d^ una, 
e si conserva benissimo. 

Tiensi per, opinione, ch*e Polio buono posto sopra 
V ultima cima della botte in sommo del vino, si *1 
conservi bene e U faccia ottimo ; e così il mele posto 
in fondo lo. migliori assai. E quanto air olio, si co- 
nosce per esperienza quanto egli possa sopi*a^l Tino 
di pomi granati, che lo mantiene e conserv^a pur assai. 

Il vino passo, che da^ Greci è tanto lodato, si fa 
coir uve lasciate appassire e quasi seccare io sulle viti, 
ed è buono ne' luoghi temperati. 

Deir uva che i Greci domandano stica, noi mosca- 
delio, si fa il vino moscadello odorato. E quel di Ta- 
glia nel paese di san Remo passa tutti gli altri d' Ita- 
lia, fin quello di Montefiasconi e di Piombino. Passi 
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ancora à* ava moscadella nera, che sebbene fa poca 
uva, il liquore è tanto buono, che merita il pregio 
deir opera a inleressarvisi. Alcuni fanno vino odora- 
to dì qualunque uva dolce seccata al soie tanto che 
ella scemi di peso la metà, spremendola poi bene e la- 
sciatala poco bollire, imbottando subito ; e per fare il 
secondo vino vi aggiungono altrettanto d^ acqua, quan- 
to ne sia uscito di vino. 

Alcuni altri più diligenti, i grappoli d^ uve secchi 
gli cacciano in vino eccellente tanto che rigon&no, 
poi premulo bene, imbottano quel vino che n^ esce, e 
accanto aggiugnendovi delP acqua £inno il secondo. 

Ancora seccando V uva sopra i tegoli al sole, sicché 
scotti, e subito spremuta, fa il vino oltramodo dolce. 
Aggiungonvi alcuni quello che è chiamato dachiume, 
avendo seccate P uve con rivoltarle spesso in luogo 
chiuso per sette dì, temendola da terra alla quattro 
braccia in sur un graticcio, mettendole dentro al co- 
perto la notte, P ottavo giorno pestandole e pigiando- 
le bene, e poco dopo imbottandole lo fanno di buon 
sapore e odore. Si scelgono ancora assai uve &tte pas- 
se al sole, e messe in paniere di giunchi, vi si rompo- 
no gagliardamente con bacchette, battute, e cosi ac- 
conce al sole, si pongono nelle gabbie sotto lo stretto- 
io, e tutto quello che si scola si serba, ed è vin buo- 
no da serbare, che ha corpo come la sapa ^ e avanti 
che 1' uve si pigino o pestino, quello che si scola da 
per se, lasciato bollire ne^ vasi, dove si scola, per qua- 
ranta di al sole si tiene, e appresso s^ imbotta, e sarà 
buono. 

Il vino che si addomanda di lagrima, si fa ancora 
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in qaesto mode» ^ ma lasciandolo bollire, subito scola- 
to dair uve non pigiate, in salta botte ben chiusa e 
serrata col cocchiume, lo mettono. E a £ire uq Tino 
di poca forza e delicato da dare a^ malati, sopra Ten- 
ti misure di mosto se ne mescoli dieci di acqua, e la- . 
sciato bollire insieme tanto che fermi, s^ imbotti, che 
sarà lor buono e giovevole. Alcuni altri prendono la 
metà di mosto e la metà d^ acqua, e lasciato bollire 
sin che resti V imbottano. E due terzi d^ acqua e un 
terzo di vino, ovvero cacciata quelP acqua sopra un 
terzo d' uve non pigiate, e anche postavi sopra la mi- 
naccia spremuta al torchio sotto la vite, e imbottato 
per mezzo anno, si conserva acquerello, bevanda buo- 
na per la famiglia. 

È opinione, che dell' uve nere esca il vino piò ga- 
gliardo che delle rosse, e più soave delle biaoche me- 
diocre. 

La pece greca distrutta e posta uel vino per accon- 
ciarlo, non per questo lo fa piò catti vo,anzi resta buono 
da durare, e giovevole allo stomaco più che colP allu- 
me, calcina o zolfo. 

Il vino chiamato mulso, si fe col mescolar a due 
barili di vino uno di mele, e molti insieme cocendo- 
k), lo fanno, ed è sano da usare, ma ristucchevole, 
ne vuol essere mescolato con vin dolce o austero il 
mele. 

La cera è opinione che fa inforzare il vino distrug- 
gendone sopra la botte buona quantità; e volendo 
adoperare il gesso per correggerlo e schiarirlo, bi- 
sogna mettervene poco a discrezione, imbottato che 
egli sia. 
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Avendo messi i gru|ipoli ìuteri nei tino, quel liquo- 
re che da sé stesso scolerà^ poueodolo subito io un 
Taso invetriato e impeciato in bocca, si manterrà di 
quella qualità che n* esce, per qualche mese teoeiidc^ 
k> in luogo umido, ovvero isolterrandolo nelP arena, e 
così durerà tutto 'I mosto ; ma M mosto si conserverà 
bene in una brocca impeciata, cacciata in fondo del 
pozzo, perchè egli non potrà bollire. 

Il vino raspato buono si ùx cosi. Pigliasi una botte 
di dodici barili, ove sia stato dentro il greco, e votata 
di pochi dì^ quivi dentro si pone ottocento libre d^u- 
va sgrauditiata della migliore che si ritrovi nella vigna, 
se ha a esser nero capaiuola, se bianco trebbiano pe- 
rugino o bracciuola^ a spicciolar quest^uva si piglia il 
gra[)polo in mano, sopra la pevera posta al cocchiume 
delia botte, e la botte sotto una loggia o stanza aperta, 
ove possa il vento tramontano, e vi sia freddo, e con le 
ibrbicettesi taglia, senza punto mantrugiarlo, il granello 
col suo picciuolo, e si manda giù di mano io mano, ov- 
vero spicciolati a questo modo: in un vaso grande di le- 
gno di molti grappoli si votano per la pevera che abbia 
un cannon largo nella botte, e piena delle ottocento 
libbre fìno a mezzo, o quanto sia, si finisca dVmpiere 
di greco buuoo^ponsipoi levatala pevera, incastran- 
dolo bene, e ben poi attorno impeciandolo un legno 
voto di lunghezza di <iue braccia con un vaso acco- 
modatovi in cima della medesima materia a sborrare il 
bollire, il die finito si tura bene il cocchiume, e in 
capo a due mesi si bee 3 la botte si puntella o lega, o 
si carica di buoni sassi, come più piace, che non possa 
traballare. 
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AoGora il vin raspato buono si ù cogliendo ave 
bianche e nere mescolate, non importa, perchè sieao 
tutte d'r buona ragione, e tenendole al sole per quattro 
dì, spicciolarle ed empierne i due terzi della botte, e 
tutto il riu]anei;ite riempier di vin greco vecchio buo- 
no, o d^ altro vino vecchio eletto^ durato fino a quel 
tempo. 

Oltre dì questo pigb'a una botte di dieci barili pie- 
na mezza di uve spicciolate, e rifondivi due bariU di 
vin greco o d^ altro vino potente vecchio, e ^1 rima-* 
nenie di vin vergine del meglio della vigna che tu ab- 
bi, né fa caso o bianco o rosso, che tutto sarà poi di 
un colore, con un barile e mezzo di questo, che vi 
siano bolliti dentro i raverusli o brumasti, gettatovi 
dentro per la pevera caldo quanto più si può ^ dipoi 
acconcia il suo peperino, puntella e lascia stare. 

Senza vin vecchio, empi tutta la botte così mezza 
d'acini, poi il resto di vin vergine, e un barile e mezzo 
d' acqua bollente, che vi sien, dentro bolliti i raspi triti 
minutamente. 

Ancora empi tutta la botte di grappoli di buon^uva 
interi, infondi quanto vi va greco, e lascia bollire col 
poverino al solito. Poi due di dopo empi tutto affatto 
di vin vergine, poi bevuto riempi di nuovo del me- 
desimo per una volta sola. 

Ancora tre barili d' acqua, tre di vin vergine, tre 
di vecchio buono con raspi triti in mezza botte piena 
di racimoli d^ uve si farà raspalo buono. 

£ otlimo se io farà empiendo tutta la botte d' uva 
spicciolata di raverusti riempiendo quanto vi cape di 
buon vin vecchio o vergine, con un barile che vi sien 
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bolliti dentro di questi medesimi raspi, triti, messi su 
caldi. 

Ancora empiendo mezza la botte d' uva buona spie* 
ciolata, e tutto M rimanente d'acqua bollente cottivi 
dentro i raspi d' abrostini, se non delle medesime uve 
tagliate minute bollitevi. E puossi ancora bollire il ra- 
spato di mosto buono, e lasciarlo quindi nella botte 
bollire. Ancora vota che sia la botte del vino d' aci- 
ni detto di sopra, la riempierai d' un terzo d' acqua 
bollitivi dentro i raspi, e il rimanente di mosto buono. 

Empi ancora mezza la botte di mosto buono, e spic- 
ciolavi dentro solamente dugento libbre d^ uva, e fini- 
sci d'empiere d'acqua bollente fin al cocchiume, se 
saranno uve gagliarde che possan comportar tant' ac- 
qua 3 se no, piìi vino e men acqua, e più uve spìccio- 
late, e sarà buon raspato ; come ancora a mescolare in 
una botte vio vecchio e nuovo per metà, e per ogni 
barile mettervi una libbra dì sale e raspi, e uva spic- 
ciolata buona senz'acqua, lo farà sinÌfle.*E riuscirà an- 
cora a pigliar tutto viu vergine, poi acque bollenti e 
raspi e sale a proporzione. • 

Finalmente tutto 'I raspato fatto con debite porzioni 
di raspi di vin vecchio o nuovo, con acqua o senza, è 
eccellente, comunque si sia fatto, purché sia tutto d' 
uve d'abrostini, se si può, se no canaiuoli; e volendo 
bianco, san Colombano, trebbiano, bracciuoli; e vo- 
lendo odoralo moscadeUi o nere o bianche, e bene 
svaporato per pe verini stretti di peituso e alti di can- 
na, e dipoi finito di bollire per i pe verini, turato bene 
il cocchiume e serrato, e ^cciasi sempre nelle migliori 
e più sane botti, e di buon sito. 
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£ volendo farlo eoo le tacchie o bracioU di noe- 
ciuolo, e ancora di castagno, V uno o I^ altro fresco o 
secco, che in tutti i modi a quest^ uso s* adopera, &tti 
minati col pialletto, ovvero raschiando il legno sboc- 
cialo prima col coltello tagliente^ si dee porre nella 
botte un suolo di queste tacchie e un suolo d^ uve 
•picciolate, avendo levati i mezzuli dalla botte da era 
lato, e quando con quest^ ordine V hai piena tolta ri- 
mettigli il mezzule, e posta su' sedili finisci d** empier 
di greco o vin vecchio buono^ o mosto e acqua se ti 
pare. Altri danno per ogni barile di vino qualtr'once 
di questi bruoioli, empiendo la botte per lo cocchiuiDe 
air ordinario, e per quivi mettendo i brucioU e Puva 
spicciolata, e tutto altro, lasciando bollire pel pe veri- 
no quanto occorre^ poi in capo a quaranta giorni lo 
manomettono. Si può ancora quella quantità di bra- 
cioli che tu risolvi di porre nella botte, che ha a es- 
sere secondo Ja qualità della grandézza sua a discre- 
zione, porla ifm^zi a tutte l'altre cose nel fondo del- 
la botte, o sì vero postovi dentro ciò che v' ha a 
enèrare, quelli V ultima cosa. Questi trucioli di tal 
legname, e più di nocoiuolo secco che altro, hanno 
proprietà di tirare il vino e rischiararlo, imperciò se 
ne doveria mettere su tutti i raspati che sì £iiino, o 
pochi o assai. E chi vuole che e' si mescolio bene in- 
sieme, e succi il vino quella sostanza, perchè oltr' a 
quello lo faccia frizzante e piccante, mettendovi anco- 
ra i raspi bollenti, « altre cose che vi vanno, bisogna 
mettere per lo cocchiume quattro o sei menate d^ uve 
spicciolate e un bioccoletto di brucioli, e cosi seguita- 
re con gli uni e con gli altii sin al cocchiume^ e poi 
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mettervi quaDta greco tì vada, accoiiciaodogli sempre^ 
«■ofue s* è dello, il suo peverioo^ melteodo ancora sul 
raspalo qoaudo bolle deiP azzeruole acciaccate mature, 
ovvero parecchie sorbe pesle, ma meglio è degli apro« 
ui, o more nere de^ roghi, io non tro[)pa quantità, e 
aacora assai granella sgranate e acconciate di pomo 
granato di mezzo sapore^ gii darà più grazioso piccan* 
le e soave sapore. 

IL raspato si conserva con &rIo in botticelle piccole 
di non maggior tenuta di cinque o sei barili, dipoi al- 
zate assai da terra con corde, e tenute sollevate e so* 
spese nella cantina da ogni banda ugualmente, nel 
mezzo sostenuto dalle ventole e bilicate, che stieno in 
pari, sicché non tocchino da banda alcuna. £ quando 
Tuor air eslate berlo, calalo in terra destramente, e lo 
troverai come da principio buono, beendolo presto^ 
<u)l cavarne buundato per volta. 

Ancora tenendo la botticella del raspalo^in sur una 
finestra o kiggia libera, che vi batta, sempre che tira, 
il tramontano, si conserva fìu alla primavera: e sotto 
le logge e ne^ terreni freddi basterà per tutta V inver^ 
nata assai meglio, che nelle volte. 

Ma chi volesse fuor di questi modi ancora il raspa- 
to sicuro per Testate al tempo della vendemmia, metta 
da parte, senza premerla punto o guastarla, tutta quella 
quantità d^ uva buona matura che tu destini a questo 
effetto, e tienla al sole per quattro o sei dì^ dipoi ap- 
piccala alta in luogo chiuso, rimosso da^ venli, o ai pal- 
co a chiodi, o a stanghe che sieno alla stanza alU'a- 
versate, volta a mezzodì, acconciando i gru^^ii in 
modo die 1' uno uoo tocchi V altro ^ e legundoU per 
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la punta del grappolo uoo spago, perchè s^ allarghino 
i granelli, e non s^ arrivino V un V altro, e a primave- 
ra spiccatala, e levata via tutta quella che fosse macola 
o ii'acida, mettila nel tino, e pigiala e pestala bene, a- 
Tendone serbato una parte per ispicciolare; e bollen- 
do i raspi tutti nel vino, imbotta ogni cosa insieme a uq 
tratto e presto con acconciarvi un peverino un po^più 
corto, perchè non comincerà così presto a bollire, du* 
rerà meno e con manco polso, e massime se vi' mesco- 
lerai in cambio di vin nuovo, vecchio; e aggiugnen* 
dovi ancora allora le tacchie, rasperà tanto piò. Minor 
briga sarà ancora adoperare a questo, quel mosto che 
avrai conservato ne' vasi impeciati nel fondo del poz- 
ao, mettendolo nella botte, e sopra spicciolandovi i 
granelli de' grappoli dell" uva conservata per questo, 
così sarà manco dispendio di essa, ed il raspato riuscirà 
migliore assai, che d^ uva tutta conservata. 

Usano i Germani e in Ungheria ancora si fa, vino 
d' assenzio, di rosmarino e di salvia, e tutte queste co- 
se si seccano nel forno, se non altrove, e secche si 
spolverizzano, e si mettono disperse sopra la botte di 
vendemmia avendo imbottato vergine, perchè bolla 
<x>n esso, e attragga a se quella sostanza o sapore, po- 
nendovene più o meno, seconduchè altri ami che ei 
ne pigli. Si può ancora questa polvere legala in un 
fazzoletto lino, e dal cocchiume calarlo a mezzo la 
botte. 

Ancora si può far bollire in una f>arle del vino, as- 
senzio, rosmarino o salvia, e poi così caldo mescolarlo 
coir altro della botte, avendone cavato qualuna di que- 
ste parti, delle quali tutto '1 viùo in bollendo ara preso 
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il seto, e lo '1 compartirà alP altro, e tanto si fa delle 
coccole di mortelle, ma vi se ne pone no poco manco, 
e sarà ristrìngiti vo, e più ancora se si farà con foglie 
u coccole di lentischio. Passi ancora colP abrotano, che 
giova più allo stomaco, nella foggia detta di sopra, 
dove ho detto ancora de' modi da fare che 'l via 
bianco divenga nero ed il nero bianco. Questo col 
bollire, queir altro col mescolarvi delP uve di quella 
sorte. 

Ora a voler fare il via dolce, che sìa naturalmente 
dolce, bisogna la prima cosa porre le viti in paesi che 
la natura di quel terreno lo produca così, e questo si è 
quel terreno che s' addomanda castagnino e focaiuolo, 
e die sia volto a mezzogiorno, e porvi a vigna, e non 
a pancate o arbuscelli o bronconi, e nel porre aver 
cara a^ vizzati, e così delle bianche come delle nere, e 
piantare delle miglior' ragioni che si trovi, e che piac- 
ciano alla bocca e aspettino il dente, • e riescano dolci 
al sapore, come è la canaiuola, la mai'zamina, il rasone 
e la schiava, il màmmolo nero e bianco, la san colom- 
bana, i trebbiani, e simile gergo e bergo^ e ordinate 
dette viti ia tal terreno, il quale per sua natura getta 
dolce e primaticcio, e venendo 1' uve a buon' ora e 
vendemmiandole quando l'altre, verranno a esser sem- 
pre più mature che l'altre; e cosi verrai a fare senza 
altra manifattura il vin dolce naturale^ olire a che, co- 
me è detto, la proprietà del terreno produce di questa 
fatta i vini, che non lo faivpo così gli alberesi, i cale- 
stri e '1 colombino che gettano tardi per esser di na- 
tura freschi, e fanno vin'grandi e saporiti, siccome tutti 
i sassosi terreni, attalché, accozzatevi poi nel farlo le 
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diligenze t apraddette, farà uu vino smaccata, ooa che 
dolce ; e pei'ciò è necessario di dargli il vino e frizzao^ 
te, perchè il via dolce che ooo ha queste parti, che 
non lecchi, punga, baci e morda, non vale, ristucca 
troppo e viene a Callìdio. E a voler iàr questo eoo- 
viene usare la medesima regola di sopita, quanto al- 
r ammostare e quanto aUo imbottare, e farai d^ imbot- 
tarlo più vergine che i^ altro, affinchè egli bolla nelle 
botti parecchi dì, e Gnito che egli abbia di bollire, gli 
darai due giumelle d"* uve secche buone spicciolate per 
botte di dieci barili P una ; e vedendo che non frizzi o 
picchi a modo tuu, e non fosse chiaro così bene, rimet- 
ti vene due ali re giumelle, e sarai consolato. 

Quanto al vin bianco son varie V opinioni come i 
gusti, perchè a chi piace dolce e a chi no^ pur tutta-» 
volta chi disse bianco, disse dolce, e più, piccante dol-* 
ce, ma non dolc^ smaccato, melacchino o colato^ ma 
che frizzi così nn pochetLo non è che bene; e se ^1 
paese lo produce, bisogna, usar Parte a torgliele, e 
questa è la prodezza. Imbottato subito non lo la- 
sciare slare punto in sulla vinaccia; tramutalo spesso 
senza lasciarlo svaporare ne^ vasi dove tu lo metà, 
tanto nello imbottare, quanto nel tramutarlo. £ simili 
regole s* usano oggidì a que^ vini chi si chiamano ver^ 
dee, che sono di vitigno tutte di bergo. E per lo eoa*- 
trario se tu lo vuoi far dolce, che il paese non lo dia, 
bisogna primieramente maturar P uve più che T altre, 
lasciarle premule slare un pochetto sulle vinacce^ e 
dalai lor-o qualche odore del trebbianoencora^e quan- 
do tu lo trajnuti, lascialo svaporare senza rimetterlo 
subito in sulla botte, affinchè egU vada perdendo quel 
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sao IciiDo e grandezza, che è qaello cbe eoi tenapa 
gli toglie il dolce» E avendo yìno che ti riesca dol- 
ce fuor di modo, e che tu gli Togli dare il sapore del 
moscadello, usa questa regola. Farai seccare P anno di 
maggio de' fiori di santoreggia, e così secchi ne da- 
rai cosi un pugnetta per ogni due barili, e questi gli 
daracf no il sapore e V odore del moscadello, e' pendi 
sempre in dandogliele nel poco, che nel troppo. 

Volendo fare un vin buono in eccedente sovranità 
di percezione, e che schizzi in aria, non che brilli nel 
bicchiere, e che beeni^e e assaggiandone ti bisogni 
presto risolvere, o mandarlo giù a a sputarlo, userai 
questa accuratezza. Piglia uve di vigna vecchia e di 
buoo paese montuoso, che siano mature a modo e non 
ismaccate: e userai appresso quest'altra regola di scer* 
re di detta vigna i migliori vizzati che vi sieno, cioè 
r uva c^e tu senta che regga al dente più soda che 
r altra, e di buon sapore, che questa ti fura sempre il 
vino più sapxirito e migliore, che non l'uva al dente 
tenera e fievole e smaccata; e guardati dal sangioghe* 
to, che chi crede farne vino ne Ùl aceto ; e così pren- 
derai il primo grappolo che viene alla vite del primo 
capo, e tanto farai a tutte le viti elette, di che tu vuoi 
r uve, questa scelta. E non avendo netta tua posses- 
sione tant' uve da poter ùxe una cappata simile [ter 
(urne una dozzina almeno di barili, procacciale da' vi- 
cini senza guardarla pagandogli bene, o rendendone 
loro altrettanta, che si contentino, che tutto si troverà 
da (are. Compreso il primo grappolo lo dividerai per il 
mezzo, e piglierai Tuve da mezzo indietro, cioè diverso 
il gambo, e '1 rimanente manda sopra il tino ordinario, 
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e fatta, questa scelta eoo diligenza, e dì viti ancora 
volte a mezzodì, iiDprima avendo posto cura di non 
vi metter fra jesse punto di pamponi, o acini infraci- 
dati o secchi, o agrestini o mal maturi o macolati per 
conto alcuno, e li farai mettere in bigonce avvinate e 
di buon selo, e mandarle da esse al tino che sk pulito, 
netto, di buon odore, sano, schietto e ben teduto; e 
di più tieni il medesimo modo detto di sopr? quanto 
air ammostarlo, e abbi avvertenza grande che la vi- 
naccia non riscaldi, e per questa cagione tu P ammo- 
sterai spesse volte, e non lo farai svinare, come s^è 
detto, ma più presto, e riposatamente; e volendolo per 
la stale, lo &rai imbottare un pochetto vergine, e mas- 
simumente sendo un po' coperto di colore, che quel 
risentirsi nella botte lo fa diminuire di colore, e de- 
starsi, e volendolo pel verno lascialo rischiarare, e così 
chiaro fatto in sul tino lo imbotterai in una botte stata 
sempre perfettissima ; e volendo assicurarti della botte 
slata sempre buona per 1* addietro, che ella non aves- 
se preso per istracuraggine o secco o muflFd, o altri 
così falli odori, come di cuoia od altro tanfo, usa que- 
sta diligenza infra P altre, per la potissima e principale: 
(lasciando stare le pampatiate. che sono pannicelli cal- 
di, e cose di nullo rilievo, come il bollir con acqua 
deo trovi V erba vinci, e lavarle, e le coccole del gine- 
pro e deir alloro bollilo con vino e sale, che non ti 
faranno onor mai ); caverai la botte della voHa, e la 
risciacquerai bene con vin vergine e vecchio buono 
bollito bene, e dipoi vi furai por su una bigoncia d^uva 
ammostata, così come ellu vieu dulia vigna, e turatala 
col cocchiume bene, e cooiiccatovi sopra uu semicir- 
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colo di cerchietto a traverso, e messa al sole io sul- 
r aia o sai pratello, e quivi di quando in quando la 
farai rivoltolare, e lasceraivela star tre dì, che lutto ''l 
cattivo Irarrà via e purgherassi, e tornerà di maniera, 
che ella sarà assai meglio che nuova, e sicuramente vi 
puoi, dipoi che V arai risciacquata e netta con vin nuo- 
vo, imbottare che vino tu vuoi, e questo lei manter- 
rai per esperienza, e l' uve che tu ne cavi, mandale 
al tino ordinario, che si purgheranno benissimo. E per 
tornare: imbottato che tu avrai il detto vino, procu- 
rerai di tenerla ripiena, e rivedila ogni ^ue sere se- 
condo ^1 bisogno, durando la visita Gno a san Martino, 
col miglior vino che tu abbi. E ogni volta che tu riem- 
pi questa botte, osserva questa regola, di farla 'sempre 
ridere, cioè traboccare, soffiando forte sopra il coc- 
chiume, affinchè si mandi fuora e sputi, se v^ è nulla 
di fiori o panno o altra ribalderia, e col dito netta 
sempre bene e dentro e fuora intorno al buco del coc- 
chiume, acciocché non possa la botte mai pigliar pun- 
to di mufi&, o tristo sapore o pessimo odore; e aven- 
do il modo a riem pier la botte tutto V anno, questo 
sarà ottimo; e ripiena che tu V hai, ùì di turarla bene 
ogni volta che non bfìati o traspiri, e sempre nettare 
il cocchiume e la botte, strofinandole con invoglia che 
elle sieoo pulite, spazzate e nette : e imbottandosi vino 
di poggio non sì sfondino mai le botti, né mai s^ alze- 
ranno, ma come una botte è Tota, e non getta più, 
stando ùel suo piano colla cannella, subito si turi be- 
ne di sotto e di sopra, e lascisi stare, e di questa ma- 
niera avendo ÙLiie le diligenze dette di sopra, vedrai 
che vino preziosissimo ti riuscirà questo. E volendo 
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fare sperìènza deU^ altro gra[)polo dal mezzo mnanzi, ' 
detto di soprO) qugoto sarà miglior vino questo, fan- I 
ne la prova, che sarà assaissimo differenziato ^ ed è ra- ; 
gioQ naturale, perchè la vite colla stia virtù propria dà i 
prima V umor suo e la sua sostanza alPuve più vicioe 
a essa, che alla punta : e osserverai ancora questo io 
fare il buon raspato. i 

Neir andar sotto le pleiadi, dette le gallinelle, por- i 
tano pericolo, e patiscono i vini, e ancora nel cuor del i 
verno, e quando è la vite in fiori, e se ne spoglia, e | 
nel solstizio della state, e nel nascer della canicola ; in ; 
somma semprechè è o troppo caldo o troppo freddo, I 
quando piove ancor troppo, e quando fuor di modo i 
tuona, tempesta e balena, e vengono saette, le quali ' 
(è scritto da alcuni) che si rìmoverannocoIPaver pò- I 
sto del ferro intorno al cocchiume della botte, altri col ! 
porvi attorno i rami delP alloro. I 

Al vino inacetito e inforzato rimedia una pignatta 1 
d^ acqua da bere, diligentemente turata con panno li- , 
no impecialo, sicché non versi, e posta nella botte, 1 
e in tre dì torna sano, e lasciando V aceto saprà di j 
acqua. 

Un vetro lungo grosso quanto il cocchiume^ che j 
abbia da capo una rivolta piana che si possa empiere | 
della medesima acqua, e sia lungo un braccio, posto j 
dentro al vino per lo cocchiume, lo proibirà dallo io- | 
forzare e dal fuoco, messovi quando si vede che sia 1 
disposto air uno o alP altro, e meglio £irà quando vi i 
si ponga che sia sano. | 

Alcuni vi cacciano la quinquagesima parte di latte 
di capra sopra H vino che y^ è, e turan bene, dopo 
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cinque o sei di rìmutandolo. Se egli sappia di secco o 
abbia odor cattivo, cQCcinvisi dentro fiaccole accese, 
e iri 91 spengano, o ferro infocato, o fruito di cedro ar- 
so colla galla arrostita. Altri un testo che sia fatto ro- 
Tente per lo fuoco. Altri un vaso pien d^ acqua vi ten- 
gono dentro tre dì, o vi mettono dentro il seme del- 
P appio con le foglie. Altri vi rivoltano dentro il siero 
del cacio fresco : e il legno di salcio posto in un basto- 
ne mondo fresco gli leva ogni cattività; onde è chi ne 
& le botti, perchè tuttavia vi si mantenga dentro sano 
il vino. L^ incenso arso, abbrustolato o abbruciato lo 
tà darabile, mescolandovi insieme i sarmenti della sles*- 
sa vite ridotti in cenere vagliala; co^ ùx il fien greco 
pesto e battuto, tenuto al sole, e V uve secche^ col- 
V arena immollata di mosto o sapa. 

11 sale arso gettato nel vino vieta che e' non si faC' 
eia cercone. Il vino che ha data la volta, se si tramn^ 
la sa Tasi di buona feccia, talora ritornerà. Altri la- 
sciatala stare sturata dal cocchiume, la votan mezza, e 
cosi racquista Tesser di prima; e quando pure non 
per questa né per allra ricelta si sanifichi, se ne feccia 
stillandolo acqua arzente. Di simil vino ne potrai fdt* 
ancora aceto cosi messolo al fuoco, e fattolo bollire, e 
bene schiumalo metti per ogni barile un^ oncia di 
pepe pesto e una libbra di sale, e datogli un altro 
bollore invasellaio' in botte acetata, e sarà buono. 

Alte botti piene dì vino, che tu sei andato dubitan- 
do che per conto di tuoni o saette, o romor di tempe- 
ste, o fracasso di gazzarre d' artiglierie, eh' egli ab- 
biano patito, convien cavare ad una per una pel per- 
luso delle butti più basso lo tàSo o cannella che vi sia 
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e rìficcarlo più addentro, e qniTi presso spillaodolo 
attignerne di quivi ogni dì un bicchiere, e per conser- 
varlo coiP allume di rocca, se ne metterà spolverizza- 
to e pesto mezz^ oncia per egni barile, se sia vin ga- 
gliardo, se debile, tre quarti d^ oncia per barile, e di 
mano in mano che tu lo imbotti, gettalo nel barile? 
ovvero metti in un barile dodici once di allume così 
preparato ed infuso, e versalo sopra una botte di venti 
barili: e meglio è ancora risciacquare le botti con que- 
sto barile, e poi imbottare il resto del vino senza al- 
lume. Puossi ancora mescolare colP allume sale per 
metà. Àncora pigliando quattr^ once di sale e qualtro 
di zolfo pesto, quando avrai tramutalo una volta il vi- 
no, lo getterai sopra a una botte di dodici barili An- 
cora mettendo otto o dieci menate di scaglie di sassi 
vivi di fossato nella botte di vino tramutato, lo tare- 
rai con una scodella volta allo insù, impiastrando at- 
torno di . stucco di calcina stemperata con chiara 
d' uovo. ' • ' 

Ma se 1 vino è guasto, sicch' abbia dato la volta al 
sopore e al colore, si può rimediare col cavarlo, subito 
che te n^ avvedi, della botte, e metterlo dentro a un 
tino con una libbra di sale, e con dieci uova dibattu- 
te, e gettatevele dentro con un bastone girare attorno 
con forza, e in parte cavar via tutta la schiuma, e du- 
rare a cosi fare per tre ore rinforzando sempre il gi- 
rar del bastone, e accanto imbottarlo in una botte 
pulita. - 

Ancora infilzare otto o dieci aranci forti, che sieno 
senza scorza pendendogli dal cocchiume che vadano 
appresso, ma non tocchino il fondò, lo ridurranno, se 
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non dd guasto molto, e gli acquisteranno odorato seto. 
L^ argento invo calandolo di mano in mano che s' al- 
t^ne^ in un vaso di vetro ben serrato calato nella botte 
a mezzo, conserva il vino, e lo ritorna mentre egli sta 
per guastarsi; e tanto fa un boccale d^ acquavite me- 
scolata con vin buono. 

Ma pur quando va pigliando, piglia, o ha preso un 
poco di punta, e tira all' aceto, da principio il rinbedio 
h mescolarlo coir altro dandogli i due terzi vantaggia, 
ma quando è diventato aceto, non vi si può riparare. 
Oltre a quello perch' e' non inforzi, o quando comin- 
tna, per vietare eh' e' non diventi acelo, piglia una doz- 
zina di noci acciaccate, e bene scaldate in un forno, 
gettale roventate nella botte, e accanto tagliatura di 
salcio verde mondo, e facciasi questo con altro nuovo 
legno e noci, due o tre volle, turando sempre bene il 
cocchiume, e ritornerà. 

Ponendo in un vaso di terra ben chiuso mosto 
nuovo collo scemato a' due lerzi, entrovi spezierie 
buone d'ogni sorte e cacciato nella botte per li mezzuli, 
e poi racconcia, conserva il vino, e gli darà grazioso 
oilore. E prendendo un buon pezzo di carne salata 
grassa e lardosa senza magro, e ben lavata, sicch' ella 
resti senza sale, pulita e netta, ed appiccandola con una 
corda dal cocchiume, e calcandola giù nel vino di ma- 
no in mano che egli s' attigue, s'andrà fino all'ulti- 
mo ben conservando, tenendo sempre chiuso bene e 
serrato il cocchiume. 

Alcuni perchè il vino si conservi, e sopra tutto non 
diventi acelo, pongono in cima alle botti dell'olio so- 
pra il vino a discrezione, tanto in sommo che tocchi 
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alla metà della do^ il cocchiuine, e lo serrano hexie. 
Altri semplicemeote pece dislralta. Giova ancora, 
parche si rimedii presto, quando si conosce alcun 
difetloy tramutargli, e ciò si dee fare fuor di luna pie- 
na, che in questa porta pericolo di diventar acetosa 
A luna crescente, quand^ ella sta sotterra, il primo e 
secondo di della volta. 

L^ olio è migliore in cima del vaso, il mele nd Ìodòo 
e il vino nel mezzo, imperciò attengasi prima fs^raodo 
la botte nel mezzo e poi da basso, e quello di mezzo 
così cavato resti nella botte da ultimo a conservarla 
Quelli che hanno bisogno di tramutarsi tramutiosi sem- 
pre in miglior^ vaselli, e questo si faccia fuor del na- 
scere delle stelle, quando fiuriscon le rose, e quando 
la vite mette ; tenendo per fermo che sia molto neces- 
sario di mutare il vino, die venga premuto dalle vi- 
gne grasse, e da quelle che sono slate alletamate e mas- 
simamente il vino de^ piani, e appresso a questi tulli 
i vini che £anno feccia assai nel fondo della botte, è 
ben tramutargli non solo una volta, ma più. Or sebbene 
ad alcuni vini giova il tramutargli, tuttavia quelli che 
senza tramutargli son restati sopra la lor feccia, si con- 
servano più possenti, più coloriti e più piccanti. 

Quando spira borea è bene assaporare i vini. Alcuni 
spillano le botti quando ostro tira; chi è digiuno non 
ha il gusto in suo essere, e comunque ha troppo man- 
giato e bevuto, non dee assaggiare il vino, ma a o^età 
della digestione è il tempo comodo. 

Per conoscere Se vi è acqua o mestura alcuna (ben- 
ché P acqua scrivono che la manifesta espressamente 
un vaso tornito duellerà, perche avendovi messo deo- 
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Ito Tino acbcquato, per lì pori del legno traspirando 
esce fuor tutta T acqua, e vi riman dentro il vino) nel 
tìdo gettivisi dentro una pera o mela salvatica, una 
canna, un legno liscio impiastrato d^olio, se quelle stan- 
no, a galla, e questi nelFolio mostrano le gocciole di ac- 
qua appiccate, chiara cosa è che vi sia acqua o mestura, 
e andando quelle in fondo, e Polio non dimostrando 
acqaa, sarà segnale di vino sincero e schietto. Ma se 
la locusta eia cicala, e T olio in sul bastone colP acqua 
non si mescolando staranno a nuoto, sarà il medesimo. 
Alcuni presa una pignatta nuova, nella quale non sia 
stala cos* alcuna, e per due dì tenuta piena di vino te- 
nuto appiccato, e se vi sarà acqua mescolata, sii certo 
che stillerà l'acqua fuori. Altri pongono il vino che 
bolle in una pignatta nuova^al sereno, e se vi sia ac- 
qua, si converte in aceto. Altri mescolano il vino nel- 
la calcina viva, e s'egli è pretto la costrigne insieme, 
e se v'è acqua la separa e dilegua, e la disfà come fa 
Pacqua istessa. Molti spargono il vino nella padella, 
ove sia olio bollente, e se vi sarà acqua, farà soprani 
fuoco strepito e romore, e salteranno gli schizzi in al- 
to. Ed è ancora chi con una spugna non adoperata, 
tufi&ta nell'olio, sofifregano la bocca del vaso intorno 
intorno, e se v'è acqua,' si raccoglie nella spugna. Il 
medesimo avviene dell'olio adacquato. Ma se tu vuoi 
cavare fuor l'acqua della botte incorporata col vino, 
metterai in un vaso di vino dell'allume liquido, e ap- 
presso con una spugna piena d'olio turerai la bocca 
del vaso, e ponendolo pendente, starai a vedere se co- 
la acqua o vino. Ancora un cencio o bambagia caverà 
l'acqua d'un bicchiere pien di vino adacquato, mezzo 

TrcUtati (V a^rìc. i3 
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dentro, e Pallra parte Cuor delPorlo paidendo. Fo- 
rando uoa caona per lunghezza, la quale arrÌTi fin al 
fondo della feccia, e chiuso il cocchiume, passa per es- 
so la canna, e tirato per esso la canna, sentendo il se- 
to che per essa viene, e secondo che la sentono, fanno 
giudizio del vino. E ancora sono di quelli che &n bol- 
lire uu poco di vino, e raffreddato lo gustano, e secon- 
do il sapore lo giudicano. Altri pigliano le congetture 
dal fondo del cocchiume, e secondo quel sito cavaoo 
r indizio del rimanente : e se sarà il fior del vino del 
color di porpora chiaro e puro, il vino sarà netto e 
sincero^ se abbacinato e scuro e appiccaticcio, sarà. il 
contrario, e se il fior del vino sarà di sopra n^ro o 
giallo, è cattivo segno che egli abbia a durare in buon 
essere; se sia bianco, il contrario: e quello che è somi- 
gliante della tela degli aragni, dà indizio subito della 
sua acerbità. Il vino che alla primavera apparisce cal- 
do al gusto, tosto darà la volta; così se il cocchiume 
sarà umido è segno di non avere a bastar troppo, se 
secco e asciutto il contrario. Il buon odor del vino^dà 
segno espresso del suo mantenimento. Attaccate lame 
di piombo o di rame al fondo del cocchiume lunghe 
e larghe tre dita, e poste che tocchino il vino, se re- 
steranno asciutte e pure, è ségno di durare, se bagna- 
te, il contrario; e massimamente se avranno le scaglie 
fatte a somiglianza di biacca. 

Tolendo fare il vin bianco limpido e trasparente^ 
piglia l'albume di tre uova e gettale nella botte aven- 
dole sbattute prima sinché £icciano tutte la schiuma, 
con aggiungervi salina bianca e parte di vino sicché 
sia bianchissimo macinandolo, e lascia stare finché sia 
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k bere. Le radiche delP altèa, che siano secche, me- 
(colate nel vino, rivoltano il vino sottosopra, che di- 
renterà possente, e reggerà più acqua nel berlo. Con- 
serva bene le botti piene, e dà buono odore una co- 
rona fatta intorno al cocchiame di orìgano, di serpillo, 
calamento, montano e puleggio: saggina bollita in ace- 
lo, e messa dentro, risciacquata la botte, la rassetta : 
an fiasco d^ agresto dato per botte di vino di dieci ba- 
rili lo mantiene e purga* 

Quando è al mezzo la botte del vin nuovo, che el- 
la si bea, mettivi su due manciate di curiandoli, e poi 
riempila affatto d* altro vin nuovo, e chiusa bene la 
botte, di lì a poco riberai bonissimo vino. 

I mezzi minerali assicureranno i vini più che cosa 
che sia, sebbene saranno più mal sani ; perocché le chia- 
re dell'uovo, le cenerate, gli allumi, gli zolfi, i gessi e 
le calcine vive, che si danno a^ vini deboli per rìn- 
francargli, o a' torbidi per ischiarirgli, o digrassi per 
tirargli, o digrossi per assottigliargli, son cose tutte che 
non Éinno mai i vini di quelP eccellenza che sono i 
^ti di sopra: danneggiano le botti, e &nno male a' 
corpi ; e si usano in quelli di piano, perchè hanno mag- 
gior vendita, per la maggior a[)parenza. 

L^olio si mette ancora per conservare i vini che si 
oaandano discosto ne^ fiaschi; ma bisogna poi quando 
s' hanno a bere, levata la coperta rompere il collo al 
finisco, per non btre il vino tutto unto. 

E volendo fere oltre al dettone di sopra uu buon 
VHio alla firancese, o di piano o di poggio, tien questa 
regola che io ho detto de^vini bianchi o verdée! 9fa 
perchè questi non son que* paesi, e i vini e le viti non 



ano COLTIVAZIONE DELLE VITI 

si produtono qua di quella virtù, però bisogna ater 
cura io questi di qua di quel poco diarie, perchè s*ap- 
pressino a quelli. E volendolo buono sopra tnaoc, 
si dee tenere il modo detto, e avvertire di non lo far 
pigiare al tino, alle culle o alle bigonce, o in modo al- 
cuno: ma farlo ammostare co^ pugni della mano, per 
non cavare il grasso dell'uve, e così vergine imbot- 
tarlo, e in su quella vinaccia far un buono acquato, 
aiutandolo con gli abrostini s[)iccioIati, che lo fòraa 
piccare come raspalo; e volendo che abbia un poMi 
colore il vino sopraddetto, lascialo stare un di in sul- 
la vinaccia, e non se ne cavando non ve lo lasciare 
star punto, e così imbottalo lascialo bollire, e ogni gior- 
no e sera levagli via la schiuma e ribalderia che e^ get- 
ta per cocchiume, e nettalo bene, e tieni la botte pu- 
lita, e fa che ella stia sempre piena, mentrechè ella bol- 
le, avendone prima fatto un botticello piccolo per si- 
mile effetto, e lascialo godere fioattantochè tu Io vuoi 
manomettere, tenendolo, poiché ara finito di bollire, 
ben turato 3 e volendolo per la slate, non gli dare tra- 
muta alcuna 3 perchè qua a noi sendo i vini deboli, 
non avviene come a loro là, che gli tramutano lucen- 
done quello che e' vogliono; ma qua bisogna non gli 
toccare, ma lasciargli sguazzare in su -quella madre o 
letto, che in altro modo ne riuscirà, né tampoco ba- 
sterà. E pure volendolo al marzo tramutare, essendo 
necessitato, come di villa alla città, daraigli per suo 
letto, tramutalo che tu Phai, due o tre piene giumelle 
d'uve secche spcciolate, rinvenute con un poco del 
medesimo vino ai fuoco, perchè così latti vini non pos- 
sono stare senza Ietto. 
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Ma per maoteoere il trebbiano e il via bianco d'o- 
gni sorte, conae tu nMiai manomesso una botticina o 
curratello, avendolo a (enere a mano che non inforzi, 
e basti fìn all'ultima gocciola sano e buono, del sapor 
medesimo 5 come tu vuoi manomettere un carratello^ 
piglia un pezzo di carne secca, e levagli la cotenna da 
dosso, eccetto che gli lascerai nel mezzo tanto di quel 
grasso solito, che serva a turar la botte, e esso a uso 
di cocchiume, facendo che entri appunto, e suggelli 
appunto quel grasso nella botte, sicché la cotenna ven- 
ga di sopra, e fiiccia rimbocchelto sopra la doga, e si 
distenda solo quella, di che tu n'hai levato il grassone 
così colle mani andarla bene appiccando alla botte, che 
ella suggelli, e dipoi piglierai della cenerata stempera- 
la colla chiara dell'uovo, perchè bene s'appicchi, e la 
metterai sopra detta cotenna, e impiastrala dì sorte, 
che tu pensi che l'aria non possa penetrare al vino in 
modo alcuno, e di sopra vi getterai di nuovo della ce- 
nere asciutta, per asciugarvi meglio, e sopra la cenere 
un pezzo di panno o invoglia di cuoio confitta con 
bullette piccole alle doghe, e così fatto, ne puoi se- 
guire di bere a posta tua, che mai diventerà forte. 

Ma se il vino abbia preso la muffa, piglisi un pan 
caldo, che allora esca dal forno, e con questo si turi 
la botte; ovvero si tramuti in botti di buon seto, ove 
si ponga dentro un sacchetto, entrovi sale, finocchio 
e anici, ovvero colla salvia che vi penda appiccata dal 
cocchiume. Àncora infilerai tanti aranci forti, quanti 
sono mutiliti barili di vino che è nella botte, facendo- 
gli star giù con un sasso attaccatovi, sicché non toc- 
chino il ibudo,e lasciovisi staie cosi penzoloni da die- 
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ci dì coolioiù. Di più piglia uo capo di vile voto, Xi- 
lolo passare per un pertuio (atto nei cocchiume dentro 
al vino un mezzo bi'accio, e uo braccio che avanzi di 
sopra, tutto ricoprirai con terra io una cassetta tanto 
alta, quanto il sermento che ha a essere ben suggella- 
lo, e rintasatolo colla stoppa, così la terra tirerà a 
se tutta la malizia del Tino, e toroerallo a suo ea- 
fere. « 

Ancora piglierai, avendo dodici barili di vino nella 
botte che sia muffilo, un^ libbra di ranno forte, e die- 
ci libbredi feccia di buon vino ^ gomma, che s^ ado- 
pera a dar la vernice appiatti di terra , e tutto incorpo- 
rato insieme, risciacqua la botte con questa materia 
diguazzandola bene, e non operando la prima Tolta, 
torna la seconda a ùit il medesimo, e libererassi : e di 
più abbruciandovi dentro molta [laglia a covone a co- 
vone, e dipoi risciacquandola con forte aceto bollen- 
te, avendola prima bene spazzata e netta. Piglia anco- 
ra tante libbre di allume di rocca, quanti son i barili 
della botte, e incorporato bollendo con acqua, risciac- 
quala cpn essa lasciando ve la dentro, sìcch^ ella vi raf- 
freddi, avendo bene serrato il cocchio me, e sarà rìoor- 
retta. Questo fa appresso a ciò T acqua deUintori, con 
che danno T allume appanni; ma non è meglio, che 
dalla pai'te di dentro asciar bene le botti, le quali vo- 
gliono essere nelle doghe e ne^fondi grosse un ottavo 
di braccio, che così difenderai il vino T invernata me- 
glio dal freddo, e la state dal caldo, e si potrà più 
agevolmente più d* una volta, occorrendo, asciare 

Sopra tutto le buone botti di castagno, di salcio, di 
frassino, di ontano, di carpine, di noce e di quercia. 
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&Ue di questa soi*te legname bene stagionato, coDser- 
vano bene il buon Tino; e si possono ancora &re di 
larice, d^abeto, dì carubbio e di moro, e siano sempre 
grossi quanto si disse di sopra, e doy'elle si fanno sot^ 
tiK, s'usa impeciarle; e quando questo s'abbia a fare, 
caviosi delle radiche di gigli pagonazzi, e ben peste s' 
incorporino colla pece liquida, e con quella s'impeci- 
no. Ti si può ancora mesticare aceto, garofani, pepe e 
cannella, impiastrando i conventi di dentro, ma meglio 
è che sia legname buono : e sebbene in Ispagna e al* 
tro ve accostumano di conservare i vini ne' vasi di ter- 
ra invetriali &bbricali dì creta, mescolata con arena 
minuta, e ben colti, non si mantiene cosi bene come 
in queHe. £ nelle bolli nuove vi si caccia dentro la 
prima volta acqua bollita con calcina viva, e vi si la- 
scìa star dentro per up dì, e dipoi si lava bene con vin 
caldo bollente, dipoi s'imbotta; ovvero vi si vendem- 
mi dentro, e accanto vi s'imbotti; ma essendo dì le- 
gname secco bene stagionato, basterà solo risciacquar- 
la col vino. 

Le botti ohe versano tra le doghe o tra'mezzuli, o 
intorno al canale dove soo commessi questi o quelle, 
si rìntasano col sughero fittovi dentro, co' giunchi, cul- 
l'erba sala, colla bambagia e stoppa, coli' impiastrarvi 
sevo e carlon pesto, e co' fichi secchi appiccativi, e con 
hre uno stucco, che s'attacca e regge sott'acqua, il 
quale si Ùl stemperando la calcina viva culi 'olio, ag- 
giuntovi delle chiare dell' uova. Dove il vino è di na- 
tura di durare assai, è bene di £ire grandissime botti, 
perchè quanto più vino insieme è, più si conserva : 
«love è non solito bastare, piccole; e am si facciano i 
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tiai, e sieno de^ iegnaml sopraddetti, slretli io bocca, 
6 eoo buono e forte £bado. Si possono ancora cerclùa- 
re co^ legai di sorbo commessi attorno insieme, e di 
quarto son tenuti gagliardi y e son buoni di &ggio, di 
Cerro, frassino, ontano, castagno e carpine. Si manten- 
gono ancora le botti risciacquandole colP acqua mari- 
na o coIPacqua che -sia salata; ma meglio è non tras- 
sinar mai le botti con acqua: quando haqno di biso- 
gno d^ esser risciacquate, e' facciasi con buoq vino cal- 
do bollente; e se le botti son grandi, non fìnir mai di 
votarle afiklto, e lasciavi dentro del vin buono in fon- 
do quattro osei dil^ alto per conservarle ; e le mantie- 
ne ancora bene quello che un poco inacetisce: or quan- 
do vuoi imbottare yotale tutte prima, e piq appresso 
risciacquale con vino buono. Ancora si manten^Mio 
bene, vote che elle sono, sfondandole e nettandole su- 
bito ben dentro, e tenendole in luogo asciutto e aper- 
to, perchè in chiuso e serrato intuferebbono, e che 
qualche volta vi dia dentro.il sole; e quando le vuoi 
imbottare, si rassettano risciacquandole prima con ace- 
to bollitovi dentro del sale. H i tini si conservano col 
tenergli spazzati e netti, turati e coperti di sopra con 
tavole; e ogni vasello da vino o tini si curano col 
vendemmiarvi dentro. Siccome il vin vecchio gettatu 
sopra la vinaccia, che non siano ancor bene spremuti 
gli acini, acquista vigore e sì rinnuova, e si chiama rin- 
cappelUre, purché si ponga a otta, che si fiaiccia bolli- 
re per quattro o cinque dì, e mescolato col nuovo s* 
imbotta insieme, ed è assai sopra ogni venti baiili, che 
possa rendere un tino, porvene cinque, e ancora nel- 
la metà farà buon effetto; ma. non s^ hanno a rimette- 
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re a bollire col nuovo vini vecchi, che sieno intera- 
mente mantenuti buoni : ma sì bene quelli che hanno 
in loro qualche mancamento di fortigno o cattivo seto, 
che sanno di secco, o abbiano preso il fuoco, o sappia- 
no alquanto di mufifa^e tutti questi, se non in tutto, 
in parte, rincappellandogii, come s' è dello, si correg- 
geranno di modo, ohe si potranno assai gustevolmente 
bére: e osservisi di mettere questi tali vini il primo' 
giorno che cominci il vino nuovo a bollire ne^ lini? 
avanti che egli si levi in capo la vinaccia. 

La vinaccia, svinato che sia, s^ usa in alcuni luoghi 
strignere al torchio iq certi vasi di legno composti d' 
asserelli, che si tengono da^ cerchi di ferro, che gli as- 
sereni si tocchino l'un l'altro 5 sono vini che iiìaceti- 
sCono presto, ne è da curarsene, e s* hanno a far sola- 
mente per risparmio della ^famiglia. I vinacciuoli netti 
6 vagliati dagli acini, quando sono ben secchi, si dan- 
no a' colombi e a' polli, ovvero sl.ender con essi i gu- 
sci dell'uva, e lasciar fare a loro. 

L'aceto naturale propriamente si cava dalle vinac- 
ce riscaldate insieme (dopo che se n'è avuto il vino, 
volendone avere assai, non così affatto traendolo) spre- 
mute allo strettóio fatto con una vite gagliarda: ed è 
meglio svinare afifatto, facendone meno ^ ma più buo- 
no è allargare la vinaccia all'aria e al sole, lasciandole 
infortire avanti che elicsi sottopongano al torchio. Ma 
il vero buon aceto è quello che è di vin buono infor- 
zato da per sé, o che sia stalo fatto inforzare con arte* 
Ma avendo tutto '1 vino, e massimamente il bianco, 
natura d'inforzare,e infoi'zandosi conservarsi in ischiet- 
to e puro aceto, conviene primieramente quando tu 
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seotì che e* vuole cominciare il vino a inforzare, pren- 
derne della bolte, dove egli inforza, an barile, e titolo 
bollire al fuoco, quando è nel colmo del bollire rìcac- 
ciarvelo sopra, e turar bene, perchè a questo modo 
inforzerà più assai, e sarà molto migliore; e più fera 
se vi metterai sopra un barile d'aceto beo forte bolli- 
to al fuoco, chiudendo bene, che vi suggelli il cocchiu- 
me. Ancora se questo cosi Sitto vino (u lo porrai in 
una botte fatta tutta di legname di ginepro stagionato, 
o di sorbo o di sambuco, di venterà v vi fortissinio. E 
tanto pili fera operazione, se in una di queste botti tu 
metterai fortissimo aceto, e lasceratvelo stare un anno, 
tenendo la botte alP ultimo palco della casa a tetto, 
dove abbia potere la state di caldo, e ordinando il luo- 
go in modo, che la botte possa avere il sole tanto A 
verno quanto di state, gli acquisterà assai, e Tandera 
mantenendo sempre più forte: dipoi quando ne cavi 
rimettendo vene di mano in mano altrettanto del non 
tanto furie, P avrai tuttavia fortissimo. E questo stesso 
operano le botti ordinarie, che sono slate assai tempo 
air aceto: e se ne trovano di quelle che hanno preso 
tanto il fortore, che ogni vino che vi si ponga dentro, 
ià inforzare; avvertendo sempre che il buon aceto si 
£i del buon vino bianco, come vernaccia e trebbiano, 
e non del nero, e sopra tutto raccogliendo i fondigliuo- 
11 delle botti del vin greco, o abbattendosi a vin gre- 
co, che inforzi da per sé, e cacciando così quelle, coi- 
rne questo in un vaso di terra ben cotto invetriato di 
dentro, avendolo lurato bene di sopra con pezze line 
impeciatevi, sicché non vi possa penetrare punto d'ae- 
re, vi si (ara dentro acelo fiuo; e voleodolo &r di vin 
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nero, non vi sendo d'altro, terrai il medesimo ordine 
detto di sopra; e deesi avere in ricordo, che le botti 
delPaceto nero non si mettano al bianco, e così per 
contra. Ancora cacciando sopra i raspi delle vinacce, 
quando s^è svinato, e ch'elle son di già riscaldate, ed 
hao preso il forte, una gran quantità d'aceto buono, 
e lasciatovelo stare cinque o sei dì, avendo ben tura- 
to con un panno e asse il lino di sopra, e più cavando 
pel «aflfo quello che n'esca, o veramente spremendo 
tutta la materia che v'^, al torchio, s'averà aceto ot- 
timo: siccome ponendo i raspi della vinaccia riscalda- 
ti e infortiti sopra un residuo di vino, che tu abbi la- 
sciato nel fondaccio dentini, ragunati tutti insieme^ e 
posti in un solo, e sopra tutto porvene assai. Di più 
scaldando al fuoco, e roventando ferri d'acciaio, e co- 
sì infocati spegnendoli parecchie volte nel vino, lo fa- 
ranno diventar ^te, turando bene la botte che ella 
non isvapori; e volendolo più sano e di miglior sapo- 
re, vi spegnerai dentro tegole infocate o mattoni nuo- 
vi roventati e candenti. Le pine ancora mentre sono 
attaccate dalle fiamme, gettatevi dentro così accese fa- 
ranno inforzare il vino. 

E volendo di subito far diventare nn bicchier di 
vino bianco o nero aceto, fa d"* avere delle radici di bie- 
tole secche spolverizzate, e gettàvele dentro, che in 
breve spazio lo faranno inforzare. Piglisi ancora un ba- 
rile di buon vino bianco e ben chiuso in bocca, mettasi 
una gran caldaia d'acqua al fuo^so, e quando ella bolle 
forte^ caccivisi dentro il barile a qoel modo pieno e ben 
serralo, e lo farà quel gran caldo e bollore inforzare, e 
lasdavelo stare a bollirvi dentro quattro o cinque ore. 
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Ancora pigliando ciriege salvatidie, quaiKlo prìocì- 
piano dì maturare, o veramente corniole o more quan- 
do son rosse e non nere, e agresto ben agro, e ghian- 
de salvatiche prima che maturino, e pestate tutte que- 
ste cose bene insieme in un mortaio di metallo da spe- 
ziali, sicché s^ incoi-porino e s^ impastino col miglior 
aceto che si trovi, e di continuo vi si getti fra esse; e 
non volendo torre, per largii far corpo che si tenga in- 
sieme, aceto, piglisi assai sugo di aranci forti e limoni, 
e fattone pìccoli pastelli si pongano a seccare al sole, 
e quando si vorrà fare aceto, mescoli visi stemperato 
componi un poco di vino in tanta quantità, quanto si 
può considerare a discrezione, che sia per inforzarlo ; 
e questo fa e prova bene mettendo quel vino in bot- 
ti, che sien &tte di ginepro o sorbo : e ancora tenendo 
continuamente un baston di ginepro mondo, o di sor- 
bo dentro alla botte dell'aceto, lo farà tanto più in- 
forzare^ avendo turata ben la botte. Piglisi ancora a- 
greslo d'uve mollo acerbe, e se ne facciano pani im- 
pastati con formento e aceto buono, e s'asciughino 
all'ombra^ e posti in una quantità dicevole, subito rì- 
mesllcalivì dentro, s'inforzerà; e'I medesimo farà il 
lievito solo di farina infortito. Ancora avendo posto 
del vino che sia buono, che tu vogli farne aceto, so- 
pra la vinaccia inforzata, senz'altro premerla al tor- 
chio, lo farà diventare aceto. B si dee sapere che le 
botti ove si tiene l'aceto, non s' hanno a tener mai 
tutte piene di quanto ve ne cape, ma si tengano pie- 
ne sino a mezzo: lavando ancora i raspi dell'uve con 
buon vino, e ponendogli a asciugare e a seccare a len- 
to sole, dipoi macerati in forte aceto in un vaso che vi 
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trabocchi sopra il vino, diventerà aceto fortissiooo' aven- 
dolo turato bene. Le radici del rafano tedesco spolve- 
rizzato poste nei vino che abbia preso la pania, fan* 
no mirabile aceto, ma il cavolo messovi dipoi dentro 
lo ritorna a esser quasi vino. Le barbe delle vitalbe 
secche alPombra, e fattane polvere, e messa nel vino, 
lo fa di tratto diventar aceto: e T acetosa secca spol* 
verizzata farà il medesimo. E le persiche molli e tene- 
re, inesse in un vaso con orzo arrostito e colato, quel- 
la colatura posta sopra il vino, lo farà aceto. £ piglian-» 
do ù^i vecchi secchi, e orzo brustolato, midolle di 
cedro, e posto tutto in un vaso a marcire, dipoi pas- 
sato per istamigna, quella colatura farà aceto buono, 
senza aggiugnervi vino: e tanto Ùl il gesso mescolato 
con acqua marina e piovana, colato. Il medesimo fan- 
no i fichi freschi macerati neir acqua, e colali Anco- 
na pigliando aceto fortissimo bollito, sicché la terza 
parte se ne consumi, e aggiugnendoio alP altra non §i 
forte, si farà ;t otto foi'tissimo. Per ogoi barile diacelo, 
non molto forte, mettivi dentilo un^ oncia di pilatro 
greco ben pesto, e lo farà inforzare benissimo, massi- 
maniente avendolo prima £itlo bollire in un boccale 
di altro aceto, e cacciatovelo su bollito. Altrettanto 
farà il galhaoo, e similmente i fiori. di sambuco secchi 
air uggia, sparsi io buona quantità per la botte : le ra- 
dici di gramigoa vecchia, uve secche, foglie di pero 
saivaLìco, radici di rogo o spino, siero di latte posto 
tcaM.viao, lo fanno inforzare e divenlai'e aceto mez- 
z^agro. 

Avendo faito mettere nello strettoio quantità di ra- 
spi quando, n^escaiio, meliili solli soUi iu.due tini, e 

Trattati d* agric. 1 4 
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faceodoTÌ star sopra il vin guaito di veotiquatlro io 
veotiqaattr^ore, e poi sulP altra mutaodob, facendo 
così finché sia divenuto ben bianco e inacetito, lo im- 
botterai, e bea forte diverrà, e bianco di vin nero, e 
tanto pia se avrai posto deir aceto ben forte prima 
sopra que^linidi raspi, diventa Taccio fortissimo, met- 
tendovi dentro i vinacciuoli asciutti in gran quanti^. 
Il pilatro greco vuol esser bollito in aceto, poi mesco- 
lato coU^altro; le rose salvaliche, che hanno le fòglie 
un poco rossette o dorate, poste nelP aceto, Io fenoo 
fortissimo. Altretlal possanza hanno i fiori del sermol- 
4ino spicciolativi dentro. I fiori di nipitella sono di lor 
natura molto acuti, e nell'odore penetrativi; imperò 
[>onendone cinque o sei menate in un barile d^ aceto 
buono, così sparsi per esso, lo reoderanno di gratissi- 
mo gusto e pungente acutezza, e mettendoli sopra il 
vino, che cominci a inforzare, P aiuteranno a diventar 
•pili foiie. 

Pigliando delle rose rosse da Dommasco o fresche 
o secche, in vaso di terra cotta invetriato, mésse 
in aceto bianco buono, e lasciatele slare quaranta 
dì, ponendone libbre sette per barile spicctolate, di- 
ranno aceto rosato eccellente, assai più che uod ro^ 
selline bianche da Dooioaasco, delle quali le sceoi- 
pie sono a questo effetto, cooie in lutto di più odore, 
e migliori che te dopfiie dommaschine ; e dopo quaran- 
ta giorni cavinsi delF aceto, e questo si ponga a con- 
servarsi in v^so di vetro turato bene e tenuto in Iato 
freddo, e pigliando uu' oncia di grana, di quella colla 
quale si tingono i panni fini, della miglior che si trovi 
e si metta in quattro fiaschi d^ aceto buono biancO) e 
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vi si lasci Stare, aTeodoglt turati, tenendogli trenta di 
al sole ; poi sì conserva in vasi di vetro, o in que* fia- 
schi come r altro. E quando si vuol fare di roselline 
da Doromasco, metlasi due pugni di rose spicciolate 
con quel fioretto giallo per fiasco di buon aceto, e la- 
scisi stare assai lempo al sole. Ponendo ancora in un 
fiasco di vetro due pugni di fiorì di salvia, procuran- 
do i fiaschi al modo delto, si fera un aceto gentilissi- 
mo. Una mezzetta d^ aceto rosato fu condimento per 
inforzare, posta bollita sopra V aceto ordinario : e ag- 
giungendovi a bollire gengiovo, noce moscada, garofa- 
ni, cannella e sale a discrezione, risciacqualo il vaso 
con esso darà odore e sapor di forte a tutta la botte 
empiendola poi di buon aceto. Passi ancora aceto or- 
dinario e buono pigliando pane arrostito intinto nel- 
r aceto forte, e poi asciutto e spolverizzato, ponendo 
dentro al vino un pane per barile di vino che comin- 
ci a inforzare, che lo farà inforzare affatto ed esser 
buon aceto. 1 rami di fico tagliati colla buccia, e latti- 
ficio in pezzuoli minuti, cacciati nella botte delP aceto, 
lo faranno fi>rte tanto più ] i nodi delP abeto cotti a 
bollire nel vino, poi posta quella pentola con essi bol- 
lendo nel vino^ fanno aceto eccellente : scorze di me- 
le appiuole e di pere cotogne e di pere moscadelle 
secche q fresche, o delP origano poste penzoloni in un 
sacchetto in buona quantità dentro alPaceto gli daran- 
no il lor buono odore naturale come al vino. E così 
eome delle pere e delle mele d' ogni sorte strette al 
torchio se ne fa vino, somigliantemente questo vino si 
può fare inforzare per aceto, lenendo pieno fin a mez- 
zo il vaso dove egli dentro si pone, e poi cacciatovi 
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sopra a discrezione pilatro greco spolverizzata fiiUo 
bollire in un boccale d^ aceto buono, e roescobtdo 
coq quello» e tanto si & co* fichi brti spremuiL 

L'agresto vuol esser d^ tive tutte d^ una fótta, e si 
deopo cogliere i grapftoli avav>ti che abbiano punto 
del maturo* A &r agresto ordinario si colgono i grap- 
poli interi, e si premono bene nel tino prima co^ pie- 
di, poi con uQ pestpQ^ di legno, e subito cavatone più 
netto che si può, aiendqlq folto passare per no pan- 
no lino posto $opra alla bigoncia, s** infiasca, mettendo 
per ciaschedun fiasco mezz^ oncia di sale, e lasciaodo 
per quindici dì sturato il fiasco, tenendolo al sole, e 
dippi si tufi e si tenga iq lato asciutto, e tanto si &c- 
cia a propi)rzione, temendolo nella boti e, L^ agresto 
fatto di moscadellq è miglior delP altro, e odorifero ; 
e dell^ vili che fanno V uye di tie volte, è. appresso a 
qpesto perfetto. Piglisi adqpqqe dell^ agresto, di vili 
di tre volte massimamente, o altro di si^ assai, e a- 
cerba bene, e non ghezza, dipoi si pesta molto bene, 
e se ne cava il sugo in mortaio o in bigoncia, dipoi si 
lascia riposare in un \asQ invetriato, dpve si lasci sta- 
re per tr^ d> al «ole : accanto a questo ^tto passare 
per istamigna, gettisi via |a bozzima, e U chiaro che 
n^ è us^to, si metta a cuocere in una gran pignatta 
b^ne invetriata al fuoco, e si la^ci cuocer^ (luche sia 
scemato per metà ^ dipoi si muti iq ungali ra pignatta, 
e si metta di nuovo al fiiocp che bolla bene, e che 
torui pur p^( metà, e serbici in va«o di vetro, meiten- 
dovi un po(u) dì sale a discrezio.ne, e 1 vaso sia fiasco 
turato cqn bambagia muschiata, ésarà agrtisto delica- 
tifisiuto per gli bisogni, PigHa^i ancora T agresto quan- 
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do è ben grosso, e in sul voler tnatorare, dipoi si pe- 
stìi in mortaio di pietra con pestello di legno^ e nel 
pestarlo mettarisi alquanto di sale ; più appresso met- 
lasi al sole per due o tre dì, dipoi si riponga In vasi 
iniretriati, chiosi che non v' entri V aria, e ponendo 
nel collo del fiasco in cima un dito d* olio buono si 
conserterà meglio. 

Ancora fai*ai ben cuocere V agresto tanto che scemi 
una debita porzione, e faccia Un poco di corpo come 
Ulta pasta i deesi prima salare, e accanto s' adoperi in 
pezzi come altrui vuole. Ancora V agresto che si con- 
ser\ a secco si fa così : tolgasi V uva agrissima e acer- 
bissima^ pestala bene e spremila, e h bollire quella 
colatura tanto che s^ assocìi ^ dipoi ponto in su gli as- 
serelfi a seccare al sole, e riponlo a lotti gli osi in va- 
io di terra cotta invetriato. Altri mettono a indnrire 
F agresto spremuto al sole caldo, pòi ne fan confaecel- 
te, e serbaolo a qtìei modo in lato asciutto, e V uno e 
r altro in pestandosi e Spremendosi, si dee insalare a 
discrezione. Mettendo a impasSir V agresto al sole per 
quattro o cinque' dì, e dipoi pestato si ponga nelle 
gabbie fitte nello strettoio, e quello che se ne spreme, 
si conserva, insalandolo un poco. Deesi avvertire, che 
s* egli è fatto di sorte d* uve che non conservino i 
vino alla state, bisogna dare tre libbre di sale per ba- 
rile, e se per centra, bastano due. 

Il sugo del mosto si fìt con pigh'are della miglior u- 
va da mangiare che sia nella vigna, stagionala e ben 
matura, dipoi colta si tiene al sole perire di; accanto 
si sgrani e si passi per fitta stamigna, infragnendo in 
essa colla mano aggravata i grani delP uva, e lo scolo 
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che n^ esce, si condisce con farina, garofani, cannella 
e zucchero e altre spezierìe ^ posto a bollire si schiu- 
mi) cotto bene si ripone e si conserva in yasi inve- 
triati. In questo medesimo modo s^ acconcia la mostar- 
da ordinaria, e ^1 visciolato, e si & eccellente. E a Care 
il sugo semplicemente si passa per istamigna il grano 
deir uva, e in quella colatura avendo infuso un pu- 
gnello o più di farina a discrezione, si metta a bollire 
a fuoco lento, ponendovi dentro un po'" di zucchero, 
e si schiuma in bollendo con diligenza, e scemato il 
.quinto, si pone a tiepidare e si mangia. Prendi once 
quattro di ottima iride o ghiaggiuolo, e un pugno di 
seme di finocchio, uno di farina, uno di pepe, e once 
due di mirra troglilide, e once una e mezzo di seselio 
e once due d' appio, e pestando bene insieme si dee 
tutto incorporare col vin bianco, quanto basti, facendo 
bollire, e ridotto ogni cosa in pastelli, leghisi in pan- 
no lino calandolo nella botte di buon vino bianco o 
nero, chiudendo bene la botte ; dipoi quattro dì, aprila 
e beine ogni mattina un bicchiere, e sarà salutifero, 
massimamente ^tto in mosto, più assai delP ippocras- 
so, che riarde e abbrucia il fegato, sebbene questo è 
al gusto più soave, e fossi in questa maniera : ponsi a 
macerare io quel vino, di che tu vuoi fare V ippocras- 
su, il quale dee essere vino matuix), dolce, rosso o 
bianco, e in quella quantità che tu ne vuoi fare, a di- 
screzione zucchero, cannella in canna un po^ acciacca- 
ta, garofani in polvere poca quantità^ o soldi acciac- 
cali, chi lo vuol più acuto ^ e alquanto di musco, chi 
lo brama, e lasciatovelo stare per due o tre dì, si striz- 
za forte colle dita, con una pezza lina, tutto quel vino, 
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con quella materia che ha incorporato, dentro un al- 
tro vaso di vetro 5 lascisi un po' riposare e schiarire, 
e si bee. Alcuni cuocono per un poco nel vino bollito 
talte queste cose, dipoi passato tutto per istamigna fit- 
ta, lasciau freddare a berlo 3 ma è migliore al gusto 
quello che non sa punto di cotto, purché sia fatto di 
perfetto ed eletto vino. 

Bollendo il mosto sicché ne scemi la terza parte 
diventa sapa, e volendola un poco duretta, e non 
tanto liquida, metterai nel mosto deU' uva spiccio- 
lata. 

Ancora per fare la mostarda tu farai bollire il mo^ 
sto cacciato sopra una caldaia di rame, piena d' uve 
S[>icciolate ben mature e buone, sicché tutta quella 
materia scemi la terza parte, e poi passerai tutto per 
istamigna, e la riporrai in vasi di terra invetriati ; e 
secondo la quantità che se ne vorrà adoperare, se ne 
cavi in un altro vaso, e a discrezione vi si stemperi 
dentro la senapa, prima disfatta in aceto con un poco 
di pepe^ancora mescolandovi dentro pere cotogne cot- 
te nella sapa, e passate per islam igna, o veramente 
mele appiuole e melagrane di mezzo sapore, miglio- 
rerà in lutto condizione, e sarà più gustevole. 

Ma sopra tutte pigliando delle coccole di mortella 
mature in comoda quantità, e pestandole bene nel 
mortaio, e dipoi passandole per istamigna, e infonden- 
do quello che se ne trae nella mostarda, la farà otti- 
ma, e secondoch' ella si vorrà o più liquida o più so- 
da, si potrà, bollendo, far più o meno scemare, secon- 
do che si vede farsi o rara o densa ; e sopra tutto si 
piglino uve di buona ragione per pòrvele dentro spie- 
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Gioiate, e ovtertiscasi tosto premuto il mosto fresco, 
bollirlo per ciò. 

E qui non mi pare a sproposito il dire, che T ac- 
qua della TÌte che lagrima quando si pota, bevala pri- 
ma, assicura dalP imbriacarsi ; come sette o otto man^ 
dorle amare, mangiate prima, e ancora quattro o sei 
cime tenere di cavolo mangiate innanzi ; e dopo ripa- 
ra air imbriachezza il mangiare schiacciate &tte col 
mele 3 e '1 bere delP aceto fa ritornare in sana mente 
un imbriuco, e che altri non sappia di vino, avendone 
bevuto assai, opererà V aver mangiato il succhio del 
rafano o dell' iride. Ancora non gli nocerà la forza del 
vino a chi ara mangiato prima del polmone di capra 
arrostito : e '1 cavolo crudo intinto nel mele, fa che 
ohi abbia bevuto del vino assai, ritorni a sé : e ancora 
una gran quantità d'acqua bevuta prima, riparerà che 
altri beendo assai vino non s' imbriachi ; e di più a- 
Tendo bevuto prima un bicchier grande d' olio, scor- 
rerà tutto 'l vino che si bea per le vie delP orina. 

Le sorti delF uva giustamente si distinguono in due 
maniere, e la prima di queste è quella che ordina- 
riamente si costuma per cibo 3 le quali per se sole 
è opinione, che sebbene possan fare buon vino, sic- 
come elle son buone uve, e prodotte da vitigno di 
buona ragione, tuttavia ne fanno poco ; ma in effetto 
quello eh' elle fanno, è buonissimo, sebbene sieno in 
paesi e luoglii cattivi. Così ho sperimentato io, e mas- 
simamente dell' uve san colombane, le quali &nno un 
vino simigliantissimo dell' acqua, come quello che vie- 
ne delle vigne del Reno a Fiandra, per ingannare, 
adacquando con esso l' altro vino chi si gloria d' esser 
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bramoso del bere, e va alla banda ^ ma per la quan- 
tità non son degne d' esser poste in comparazione di 
quelle che sono appropriate dalla natura a far il yino, 
le quali per Io più non sono cosi piacevoli e delicate 
a mangbre, come quelle ; sebbene anche fra quelle ne 
sono delle buone e gustevoli e saporite, come la ca- 
naiuola, il morgiano, il raffiiione e ^1 bergo, Tuva che 
si chiama corsa, rotonde quando son mature ^ e 'I treb- 
biano d' ogni sorte, e massimamente il perugino, che 
ha proprietà di bastare, sebbene è acquoso assai : e 
tutte queste son le principali per fìiìre assai vino e buo- 
no, e massimamente le canaiuole e le schiave, le quali 
son quelle che gli antichi tanto celebravano per vino 
da durare, dette da loro amerie e faleme i queste di 
vero riescono e< buone a mangiare e abbondanti per 
iàv vino, ma per questo solo copiosissime sono il treb- 
biano d' ogni sorte, il rafi&ione, il morgiano, la barba- 
rossa, la rinaldessa, il sangiogheto aspro a mangiare, 
ma sugoso e pienissimo di vino 3 e ^1 riminese, quan- 
do è ne^ luoghi, che egli ama e desidera, come è in i- 
spiagge, colli e piani non troppo grassi, e sopra tutto 
alla vista della marina, come il razzese eia bracciuo- 
la : il greco ancora è molto profittevole nel render 
vino, o sia egli nel suo natio paese, ove, come ho det- 
to, si trova da una vite sola sopra albero essere uscito 
bene otto o dieci barili di vino, come a Terra di La- 
voro e attorno a Napoli, e trasportata altrove ancora 
raltiene la natia virtù della sua gran fecondità ^ ma 
ama assai V andare in alto, come anche il trebbiano, e 
V istesso pergolese di TivolL £ di vero tutte le sorti 
di viti per lor natura desiderano d^ andar in alto, e di 

•4* 
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abbracciala assai paese, come si vede al portico dì Ro- 
magna una vite in pergola essersi (distesa più di mille 
braccia, e caricarsi per tutto d' uva, e in Palermo una 
che ha il pedale alla grossezza d^ un uomo, alla da 
terra otto o dieci braccia sopra un cortile dintoroato 
da logge de^ frati cordiglieri, più di cinquanta braccia 
in quadro per ogni lato, e poche se ne trovano che 
desiderino di andar basse, o star terra terra, come le 
viti che fanno P uva nera passera di Coranlo, e le pas- 
serine bianche, e queste e quelle son buone a seccare 
in grappoli interi, e spicciolate, e tanto fanno le viti 
che fan la malvagia, delli quali vini un boccal solo 
condisce una botte di sei barili di vio bianco di quei 
paesi, e lo fa esser tutto malvagia, a tal che sola e pu- 
ra è uva che fa un vino potentissimo, e questa vite ne 
fa poco nel suo paese di Candia e Cipri, e meno assai 
produce trasportala negli altrui, e si diletta d^ andar 
terragnola. Sono delle moscadelle nere e bianche^ 
quelle ne fanno pochissime^ e quesle assai 5 quelle so- 
no tutte d' una sorte di grosso granello tondo, e fra 
essi de' piccioli minutissimi, queste di granello un po^ 
ritondo e schiacciato, e di grappolo di acini ben fatti 
e serrati insienie. Sono delle napoletane dette mosca- 
delle grosse di Napoli d? uva buona a mangiare, ma 
di poco vino. Ne sono ancora delle maremmane gial- 
lose e grosse, che fanno assai vino, e son molto buo- 
ne a mangiare, e odorifere. Il vino delle nere rie- 
sce colorito e odorato assai, e la sua uva è molto de- 
licata, ma non troppo da serbare. 

Il mammolo è buon vitigno per vino, così il rosso 
come il nero, e non è spiacevole ben maturo a maa- 



DI GIOVANVETTORIO SOftÉKlWI., 239 

giare, siecome l' orzese e la rioaldesca, Jfeeste son 
oUime per fer vino, e abbondanti siccome il marzi- 
mino e V uva mostaia, che ne fa assaissimo, e la zuc* 
caia, e a mangiare non è punto aggradevole, ma aspra 
e piena d'acquosità insoave. Dell' uve di Gerusalem- 
aie se ne vede poche, e non altrove che in ripostissi- 
mi giardini, e perchè i grappoli si allungano verso 
terra talora un braccio e mezzo, si addomandano per 
altro nome maraviglia, facendo i racimoli tanto grandi, 
quanto sono i grappoli d' altri vitigni 5 va in alto VO'- 
lentieri, rende poco vino, è buona a mangiare, e a que- 
sto la san colombana tiene il primo grado^ la quale 
annestata in sulla vite moscadella diventa alP odore 
più preziosa e delicata, e di sé stessa migliore, ta, come 
s'è detto, un vino che par acqua, ma di gran possa e 
fumo: buona è ancora la nera di questa sorte, ma non 
quanto la bianca. Appresso questa la galletta bianca, 
addomandala dagli antichi testicolare, per la sotlil sua 
buccia, delicata carne e gentilissimo sapore. La galletta 
nera non arriva a questa bontà. L' uva paradisa è ot* 
lima, sebbene ha l!i scorza grossa, quando sia ben fatta 
gialla e matura, e basta non meno, che la pergolese o 
duracine, la quale e a Tivoli e in altri luoghi posta, 
amandogli ella buoni, ma non troppo grassi, si man- 
tiene intorno alle case in sulP istessa vite, e a pergole 
basse, come a Tivoli dopo l' autunno al principio del- 
l' inverno, e quasi come nel suo proprio nalio paese, 
fino a Natale. Ancora di questa n' è della nera, ma la 
bianca supera questa d' ogni bontà, ama d' andare in 
alto, e in pergole e in bronconi. Altre ce ne ha, che, 
perchè grosse sono, grosse si addomandano, s' adope- 
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rano « sfi^^^re» e sfe$se a seccare, e queste sono aiii-* 
Cora dì tre volte e di cinque, e V uva aogela e zìbibo 
bianco e nero. Ma fra quelle ohe si desiderano cooser- 
iper fresche, sono le corbine e le ansorìe, e a queste non 
cede la barbarossa, della quale ne' abbonda la lanìgia- 
na, e oltreché per esser soda dì granelli e radi, & buon 
TÌno, regge al dente, ed è oltinia al gusto, ma genera 
sempre pochi grappoli e deboli capi ; in monte fk oltra 
modo bene, e nelP asprezza .d* esso è saporitissima ; 
conservasi tutto V anno, colla solite cura di appiccarla 
capopiè, in stanza chiusa che sia asciutta. 

In Lombardia è lodata assai V uva groppella, che è 
simile, o quasi a quella che si addomanda gallazzone, 
Sono in pregio per ùx vino le voltoline, le schiave 
nere grosse di grano, e queste spiccandole dalle viti a 
luna vecchia nel mezzodì, non molto mature appiccate 
al palco capovolte, bastano assai, Così & il varano ; 
V orzese e ^1 sangiogheto son vitigni lodati per &r de^ 
vino assai; siccome le viti trebbiane che &nno grap- 
poli grandi, e le corse bianche. I trebbiani sono ter* 
tilissiffli o a terra o in pergola, nè\nai fallano, e sene 
trovano delle nere ) ma le migliori sono le bianche, 
eccome le lugUole che sono atte al cibo, e primaticce, 
alle quali seconde vengono le lugliole agostine, che son 
dette pisane di grosso granello, alle quali è simile l'uva 
francese; le vernacce, siccome le malvagie ne £inno 
poca, ma è il vin loro di polso buono, siccome i bu- 
riani, e quelle bianche del contorno di Portercole, ove 
nasce un generosissimo vino, di forza uguale al greco, 
ma di più gustevole e soave sapore. II bergo che fa la 
verdea, è vitigno apprezzatissìmo, come le pizzellute 
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di Roma, e a Napoli V uva gloria o mela, perchè è 
schiacciata come le mele. Ma tutti i vitigni di qualsisia 
sorte d^ uve s* alterano secondo la qualità del paese, 
dd sito e terreno; imperalo è bene conoscere la natu<» 
ra loro, e secondo quella andargli componendo e cor-» 
refendo insieme. La verdusohia, il mammolo nero e 
bianco fenno i grappoli piccoli, e di. granelli ben 6tti 
insieme; amano i luoghi secchi, fiiggono l* umido e *1 
piano. Il cesenese è vitigno, che Ùl gran copia d* uve 
e di vino, richiede terreni saldi e asciutti, e non ga* 
gliardi uè grassi. L* uva grossa bianca, sebbene se ne 
può £air vino, il quale non dura però anche molto, 
Bon uve focili a marcire, e son piò accomodate a sec» 
carsi fesse, che a for altro. Il ciriegiuolo dolce è un vi- 
tigno che ha i grappoli lunghi e radi, il granello gros« 
so ; è più peloso che altra sorte d* uve ohe sieno, il 
sapor suo è dolce e odorifero, e così rende il vino, fa 
bene in paese e terre calde. L* uve che chiaman d*o- 
ro, se ne trovano assai nel Bolognese, somigliano nel- 
P ingiallare le san colombane mature smaccate, son 
buone in cibo e fonno gustevole vino, L*uve grosse 
rosse fonno ì ceppi delle viti alte, e quelle che son ben 
nere e grosse, come lugliole, e n* è d* una sorte che 
maturano ancor di luglio, ohe le domandano premicce, 
le vespe le mangiano volentieri, e per questo stanno 
bene ove riseggano le pecchie, come le moscadelle, le 
quali sono ottime a seccarsi al sole e nel forno, e fan- 
no ordinariamente in ogni paese, sito e terreno, come 
il trebbiano e la bmmeste, cioè pergolese nera o cor- 
bina che non rifiuta alcun terreno. La cervelliera è 
un vitigno d' uva nera, grossa rotonda e di gran grap- 
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poli, Ta volentieri sopra gli arbori, oocne tutte V ave 
bianche. 

Il vinoso ne' racimoli somiglia il ciriegiuolo alla Iud^ 
ghezza e grossezza, alcuni lo chiamano orzese, sta be- 
ne mescolato col cesenese, fa buondato vino, e non 
fallisce mai, come il sangiogheto. Il vitigno del vin 
sanmartino di Spagna, e delle malvagie fanno i grap* 
poli serrati, e V uva rotonda, vogliono teireni grassi e 
ascintli, e così tutte le sorte di vitigni, che fanno il 
grappolo serrato e minuto, rendono miglior vino che le 
conlrarie a queste, siccome miglior vino esce del cat^ 
tivo vitigno posto in buon terreno, che di buon viti- 
gno posto in cattivo^ ma sempre è da ingegnarsi in 
tutti i paesi di piantar buoni vitigni. £ una sorte di 
uva chiamata {rene molto umida, e comechè le vili in 
terreno umido e grasso siano sempre le più abbon- 
danti d^ uve, tuttavìa fanno meglio in pergole. L^uve 
castigliane in Ispagna sono celebratissime, e così in 
Portogallo che fanno il vino di riva d^avia. L^uva 
palombina è negra e bianca, e anche in molte parti è 
chiamata P ibero negro ^ ama il terreno; come s^ è det- 
to amare il ciriegiuolo dolce, falle gran nocumento il 
sole, e meglio maturano le coperte dì pampani, e in 
luogo alquanto ombroso. L^ aere sopra V acqua salata 
ha proprietà di dar sapore a^ frutti e alP uve che gli 
sono d^ attorno; onde è che i vini che sono raccolli 
alla vista del mare, sono di più forza e di saporitissif 
mo sapore. Il ralTaione el morgiano se ne caricano tan- 
to più piantati in lati grassi e dì piano; e di luogo 
asciutto e dì monte non se ne caricano tanto, ma fan- 
no il vino più buQuo, e qosi più da durare, V uve 



DI giotauyettorio soderihi. 345 

passerine nere di Coranto amano terreni asciutti e a- 
renosi, siccome elle desiderano di star terragnole, bas^ 
se e senza palo in quel paese di Cipri e Gandia, ove 
elle abbondano^ e qui fanno bene in pergole e bron- 
coni : seccansi al sole agevolmente, e seccate pigliando 
con mano un grappolo intero, e strisciandolo coli' al- 
tro, si spicciolano a granello a granello. Ecco V abro- 
stino, o colore prodotto dalla natura per supplemento 
di tolto quello, dorè mancassero l'ignoranze degli uo- 
mini, e qualche volta per coprire le malizie de' villani 
jc de' loro padroni. E di vero si può dire, che questo 
vizzato sia una tutela e conserva tutti i vini, perchè 
non si guasta mai, ed è sempre in aiuto a acquistar 
colore, e tirarlo di forza e di bontà. Ma fu procreato 
e dato dalla natura a^ vini come il medico, o per dir 
meglio la virtù de' semplici agli uomini che son cascati 
in alcuna indisposizione, o che, tuttoché sien sani, han* 
no di purgarsi bisogno. Serve a' vini debili, vale assai 
per gli acquati e raspati; anzi il raspato fatto di quel 
vitigno solo è eccellentissima Se ne trova del bianco 
ancora, il quale fa il medesimo effetto al vin bianco, 
che fa il nero al nero. E la vera si è, che chi non n'ha 
per le sue possessioni, ne pianti in ogni modo assai, 
non essendo il più utile e 'l più profìcuo vitigno dopo 
questo, e lo mescoli sul tino, pigiando insieme il tutta 
Ne mi piace il serbargli per dar colore a' vini per fàrr 
gli coperti, perchè il vino coperto e carico di colore è 
grave, grosso e grasso, talché meglio è darlo s[ncciolatQ 
alle botti e in buona quantità, perchè bollendo te lo 
£irà scarico di colore, schiarirallo, e lo farà conservare 
e slare in cervello* Si dee ancora sapere che i raspi 



!l44 COLTIVAZIURB OBLLB YITl 

triti, posti a bollire oelP acqua o nel vino per porre in 
sul raspato, sono di più sapore, e danno più raspo al 
Tino, che non gli altri raspi Sonone di tre sorti: dol* 
ci, agri, e di mezzo sapore, ma quegli agri e aspri so- 
no i men buoni. I dolci sono più degli altri amabili ed 
aggradeyoli, e questi s^ addicono più a migliorare, dar 
sapore, ed avvivare e &r risentire tutte le sorti de^vi- 
ni, e dandone un boccale per barile gli acqubtera ba- 
stante colore, e qualche poco di grazia e sapore. Sono 
alcuni che fònno notabil differenza dagli abrostini a^ 
raverusti, ponendo quelli fra le domestiche uve, e mas- 
simamente i dolci, che son rari per lo più di granelli, 
e questi agri e aspri di più minuto acino e più ser- 
rato; comechè sia, tutto si dee lasciare maturar bene, 
e poi colto e tenuto un poco al sole adoperarlo; e to- 
tendone piantare e ferne endica, conviene appostare 
terreno arenoso e fresco, e mandarlo su gli arbori o 
bronconi tenendogli sempre alti, e ne^ piani rende 
sempre gran copia di frutto, piantandogli rasente le 
vigne pel primo filare, benché s* attacca e vien bene 
in ogni sorte di terreno. La vite labrusca o lambrusca, 
cioè la vite salvatica, la quale nasce da per se ne^piq 
folti boschi, massimamente delle maremme, è una sor-r 
te di vitigno che non conduce V uve a maturità, ma 
Scendo il grappoletto furmato la conduce a^ fiori, i 
quali sono odoriferi, e quando più reodono odore, si 
deono cogliere e seccare alP ombra, poi si conservano 
in vasi per dare odore al vino; ma meglio sarà ^re 
stillare a bagnomaria detti fiori di viti lambrusche, e 
di queir acqua ne darai una guasladetta per botte 
Tanno di verno, o quando vuoi manometterla, pon^ 
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moatizi di gualche dì, che farà al tìuo come il liscio 
alle donne^ e meglio odore gli darà, che non te mele 
appiè, il rauàco o ^1 ghiaggiuolo. Di questa lambrusca 
n' è^ un' altra razza, che è propriamente la TÌte sai- 
fatica che conduce V uva sempre agrestina, minuta e 
rossiccia, la quale amano assai gli uccelli nella ragna- 
ia, e il fiore di queéla secco è buono a' medesimi ef- 
fetti: se ne trova della bianca e della nera, ed è te- 
nuta migliore assai la lambrusca bianca della nera a 
tutti gli usi. E detta lambrusca, perchè nascendo, ap- 
pena tocchi, ed esca delle somme labbia della ter- 
ra: n'è copiosa tutta la Siria, ma ottime son quelle 
che nascono oeW ìsola di Cipri. Fassene un vino me- 
scolando due libbre di questi fiori in un quarto di ba- 
rile di mosto, che per esser di natura freddo rinfresca 
assaissimo, e si muta del vaso in trenta dì. In Africa 
affermano alcuni passarsi per la vite V ulivo, e per 
contrario, e far frutto dell' uno e dell'altro detto ubo- 
Kma. Io ho provato in certi terreni sai valichi, aspri, 
magri, sassosi e cattivi a piantar di queste salvaliche 
viti, e dipoi al terzo anno, che han preso piede, anne- 
statele del vizzato che ho voluto, e v' han fatto sopra 
buonissima riuscita. 

Resta a dire in che maniera si possano mantenere 
e conservare l'uve e staccate dalla vite e in sulla vite 
lungo tempo, non prestando molla fede, ne più che 
tanto approvando ciò che si trova scritto di Galieno 
imperadore. Quale affermano, per altro assai veraci au- 
tori, che egli desse in un banchetto uve, che erano 
bastale fresche tre anni, superflua ostentazione di co- 
sa che non era punto necessaria; poiché le medesime, 
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che sono durate un anno, sono le istesse, e ancora for- 
se più belle dì quelle d'i tre anni, le quali crederò age- 
Yolmeote, che tanto tempo esse si mantenessero salve 
in una brocca impeciata e cacciata nel fondo de! poz- 
zo, più che in allra maniera. Ma Puva veramente si 
conserverà in sulla vite assai, se tu abbi [»inn(ato le 
viti ne^ cortili della casa rasente alle logge o finestre, 
accomodate sì, che i tralci co^ grappoli le producano 
sotto la loggia, o che si tiri il sermento che n' è carico 
dentro alla stanza per la fmestra^così resterà appic- 
cata e fresca alla vite un gran pezzo, e se vespe o al- 
tri animali concorreranno a guastarla, turinsi diligen- 
temente attorno in cartocci di cartapecora o di panno 
lino incerato. Ancora tiralo d^ una vite della vigna il 
sermento pieno d^uve, e spampanatolo di tutti i pani- 
pani, sicché vi sieno su soli i grappoli delPuva, é fa- 
cendo una fossa a proporzione della lunghezza dd ser- 
mento, e accomodandovelo dentro in modo che i grap- 
poli non tocchino né di qua né di là, e si stiano so- 
spesi al mezzo della fossa, avendo ferma la vetta del 
sermento alla testa della fossa, e dipoi coprendo sopra 
con legni Giti a traverso, che si tocchino Pun P altro, 
e gittandovi della terra sopra acconciandola a comi- 
gnolo, sicché l'acqua spiova, vi si conserverà quasi 
sin alPallra di quelP esser ch'ell'era, quando ella visi 
messe : e volendo star più in sul sicuro, ^ceqdo £ire 
una cassetta di castagno o di arpipresso o d^olmo, s' 
accomodi nella fossa col tralcio carico delPuva dentro, 
e poi si ricuopra, come è detto, e basterà meglio e as- 
sai pili. E cacciando grappolo per grappplo ciaschedu- 
no in un boccale inipeciato e rivolto sottosopra^ si vi 
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maotteo dentro. Una TÌte bassa intera co^suoi pampa- 
ni, ch^ abbia molti grappoli d^uva, con tavole commes- 
se bene insieme, e che entrino attorno attorno in ter- 
ra, avendola Tutta quadra da tulle quattro le bande, e 
gettandovi sopra della terra assai, si manterrà fin al 
muover della vite tuttavia fresca, come quando sotto 
la vi si mise. Ma a far così questo^ come P altro detto 
di sopra, conviene eleggere vitigni che facciano uve 
da durare, come pergolese, sancolombaua, trebbiano, 
paradisa, e tutte altre dure e sode da bastare. E a far 
crescere in un fiasco spogliato della veste un grappo- 
lo d^uva matura, piglierai il fìascoo guaslada,e vi met- 
terai il grappolo nel tempo che le vili sono io fiorile 
fa che detto vaso sia colla bocca volta verso la terra, 
e legalo alla vite di sorte che non possa cadere, ovve- 
ro accomandalo a un palo sì, che venendo vento non 
lo possa scuotere e fracassare^ così lasciato stare sban- 
derà ingrossando dentro, e volendo conservarlo per 
un pezzo, tura il vaso con pece senza guastare il pic- 
ciuolo, e basterà assai, e massimamente il zibibo sodo 
e la paradisa. Ma a voler ben conservar l'uve colte, 
bisogna con grande avvertenza da^ venti d'agosto a^ 
dieci di settembre ne"* luoghi temperati e caldi, ne' fred- 
di atì poco piò lardi a luna scema spiccarle dalle viti, 
e corle asciutte e di mezzo dì, e lasciate stare al sole 
per Ire dì, difendendole dal sereno della notte, ripor- 
le sulla paglia a giacere, sicché l' un grappolo non toc- 
chi l'altro in una stanza in palco secca e asciutta, chiu- 
sa sicché non v'entri punto d'aria, e coperte bene dì 
pampani, che si secchino loro addosso. Si può ancora 
fiirvi un gran letto di pampani, e assettarle sopra essi, 
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eome s'è detto, e dipoi <kr un gran suolo che le eoo- 
pra bene di sopra, e non s^apra mai questa stanza, se 
non quando tu le vuoi, e non le tenere oavate^ perchè 
si cambieranoo* 

Si conserverebbono ancora in no gentilissimo fieno, 
ricoperte da esso sotto e sopra, ma sia il fieno ben tri- 
to e scosso dalla polvere^ bisogna corle sane, non pnn- 
to maculale o malmenate, non fuor del dovere matu- 
re, né agrestine, e se qualche volta ve n^è qualche 
grano o grappolo che sia guasto o nàagagnato, separsi 
dal r altra incorrotta e sana^ sieno colte avanti la pk^- 
già, ovvero dopo che ella sia seguita di qualche dì, e 
spicchisi in di chiaro e sereno, e in tal otta, che sia 
finita la guazza o rugiada; e se si dia d^otto dì innan- 
zi una storta al grappolo delPuva che s^ha a s^bare,^ 
nel picciuolo, s^ appassirà al sole, e sceilierà Tumore 
che la fa corrompere: Pacino non sia né molto grosso 
ne molto minuto, e di vigna di terreno asciutto, ed 
essa bene asciutta, di scorza dura, e^l grappolo hingo 
e raro. Ancora di terreni arenosi è più atta a bastare, 
che de^ contrarli a questi, così colta, come s^è detto, 
s^ attaccano al palco a coppia a coppia, compiè, cioè le- 
gando i grappoli per la punta, e vogHonsi appiccare 
in guisa, che V un grappolo penda allo ingiù più del- 
l'altro, di modo che l' uno non tocchi Pallro, e in 
quella stanza bisogna avvertire che non vi sia altra 
sorte di frutte insieme, perchè agevolmente le fóreb- 
bono guastare. Appiccate sopra i granai pieni di grano 
durerà assai, e sotterrate con destrezza ne^ monti d'or- 
zo, cavato il pane del forno quando intepidisce, vi si 
ponga della paglia, e sopra l'uve^ e lasciavele stare per 
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nn^ora, più o in9iiQ, tanto che s^ appassiscano, o vera- 
mente ponvele sopra asse o graticcio dì ginestra verde; 
dà k>rQ poi un tuffo nei mosto, e ponle al sole tanto 
che !»'*asciughino, appiccale dipoi in luogo asciutto. An^ 
cara piK»i mettere V uve alquanto incotte al sole nel 
moslo boltenle, e come abbiano avuto un altro tuffo, 
ai spìe riponle al solito, e saranno perfette. L^ uve stalo 
lese al ^le si conservano nella sabbia^ ponendo vele^ 
che sia slàta rasciutta e ben fatta secca al sole. Stese 
sopra qoa gran quantità di pampanì già sscchi al sole, 
e cG^perte con altrettanti pampani^ si conservano bene ) 
e nelle pentole di sapa, di naosto e di mele faranno il 
medesioio. Snbit^ colte Puve che tu vuoi serbare, olì 
loro, dove Phai staccate nella tagliatura uno sprassti 
di pece strutta, e così ponle nella stanza soprs^ e sotto 
coperte nella paglia, e si conserveranno lungo tempo* 
Io qualunque vaso ancora che tu le caccerai, che den» 
tro non vi si tocchin Pun P altro i grappoli, serratolo 
bene in bocca, e con pece che non vi possa penetrar 
P acqua, poste in fondo del pozzo, vi basteranno per 
un pezzo più fresche, belle, intere e sane, che in altra 
parte; ma quando elle se ne cavano, è di mestiere dis-* 
(ributiie in quel dì, perchè subito, visto Paere elle si 
guastano. Alcuni bollono le ceneri de' fichi salvatichi, 
o d^lle stesse viti nelP acqua, nella quale attufiaoo i 
grappoli, e raffi'eddati gli mettono tra M fieno trito o 
segatura diabete o farina di miglia Alcuni avanti a 
questo le caccianQ nelP acqua marina bollente. Ancora 
attaccati i grappoli cen file, attaccati a caime poste so- 
pra 1 ttoi del mosto, sicché non lo tocchino, impregnati 
(E quel ibmo, messi poi coUe medesime canqe in luo-^ 
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go asciutto, dureranno lungamente. Ancora intrìdendo 
una poltìglia col loto della fornace ben pesto e sbat- 
tuto, dandovi co^ grappoli un tuffo dentro, e poi ap- 
piccandola in luogo asciutto, vi si conserverà Piiva Inn- 
go tempo, e volendo mangiarli si laviiMi colf acqua 
fresca tuffandoli tanto elisegli si nettino. E se con su- 
go di porcellana gli spruzzerai intorno, sicch^ ogni gra- 
nello ne senta uno sprazzo, appiccandole poi in laio 
Dsciulto si manterranno 1 ungo tempo; ma dandone un 
tuffo nelPacqua calda, che vi sia mescolato dentro del- 
Pallume, acquisterà virtù di mantenersi assai. Si con- 
servano Tu ve ancora ponendole sicché non si tocchi- 
no in vasi o pignatte di terra cotta hen^turale di so- 
pra con pece o stucco fatto di calcina viva, o chiara 
d' uova, un grappolo per pentola o vaso, e dorano 
lungamente; e voiendo meglio assicurarle, vi si circon- 
dino di vinacciuoli, e co^ medesimi vinacciuoli si ac- 
concino in altri vasi grandi a suolo a suolo; Àncora 
quando la luna sta sotterra, taglisi il sermento pien d* 
uva da serbare,e sì attacchi steso in luogo asciutto sen- 
za scuoterlo, purché fra essi si vadano sempre levan- 
do le corrotte e guaste, senz^ altra manifettiira si man- 
terranno a dilungo. Alcuni le rinvoltano nella cenere 
delle viti. Alcuni le serbano nelle botti cerchiate e di 
buon seto attaccate a cop[)ia a coppia, sicché non si 
tocchino insieme, e accomodate ch'elle sieno, tiiìnsii 
fondi dinanzi, chiuggasi bene la botte, condorasi in luo- 
go asciutto, e si caveranno fuori dopo lungo tempo le 
medesime. Altrettanto avverrà acconciandole al coper- 
chio d^ una cassa, e poi mandato giù, serrandola bene 
per t'ottOi e calafatandola colla pece 3 e un anno intero 
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basteranoojse avanti ch^elle s'*attacchÌD0ÌD lato asciat- 
to, saranno slate per un poco affogate in acqua disfai* 
ta colPallumedi rocca fredda. 

E per consei'vare Puva secca buona, che gli antichi 
passa chiamavano, conviene pigliare i grappoli dell'uva 
grossa bianca, che sìa di dolce sapore, e con acini radi, 
a luna scema e tempo asciutto, scossa e consumata la 
rugiada, e pianamente si distendano su le tavole, che 
i grappoli non si noino l'un P altro; dipoi abbiasi un 
paiuf»lo a fuoco pien di ranno fatto dì cenere di ser- 
menti, e come sia al primo bollore vi si affondino den- 
tro tre o quattro grappoli legati insieme, e vi si lasci- 
no slare un pochelto finche l'uva perfla di colore, ne 
di nuovo vi si rimettano, perchè vi si cuocano affatto, 
sendo di bisogno d'una moderata discrezione, così ca- 
vate, s'assettino su' graticci, sicché elle non s^irtino 
Pana l'altra, e dopo tre ore si rivoltino in modo, che 
i grappoli non si rimettano al lato medesimo, che V u- 
more scolatone non le corrompa, difendendole la not- 
te dal sereno e dalla pioggia ; come poi si veggono sec- 
che quasi affatto, si ripongano in vasi invetriatissimi, 
turandoli e ingessando loro la bocca. Sono alcuni, che 
le mettono in conserva fra le foglie di vite, o di fico, 
o di platano a suolo a suolo ne' vasi. È cosa certa, che 
un poco d'olio all'uve secche aggiugne grazia, sapore 
e colore. Altri (e questo è meglio di tutto) l'uva gros- 
sa sfendono col coltello, e ne cavano i fiocini, e in su 
asse di legno distesele le seccano al sole, e secche be- 
ne le compongono,' intrise tutte di mele un poco cal- 
do, in vaso di vetro o di terra cotta invetrìata, e altri 
con zucchero e anici ve le assettano; e questo mede- 
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sìino facendosi a l ut te le sorte d^uve secche, le rende- 
rà al gusto più piacevoli, e al corpo più sane. Ma P U' 
ve secche ordinarie sono molti, che prima che le pon- 
gano fresche al sole, dan loro un tuffo neir acqua cal- 
da, e dipoi ve le mettono a seccare, e andando tempi 
contrari!, le cacciano sopra i graticci nel forno, mez- 
zanamente a questo effetto scaldato. A voler fare V uva 
secca buona, darai una storta al grappolo della miglior 
uva che sia nella vigna, nel picciuolo d^esso, e secca- 
to sulla vite, lo metterai all'ombra appbcato o steso 
fra^parapani secchi, o si metta in un vaso, che stia in 
Iato asciutto* Ancora si spicciolano e si mettono insie- 
me fìVpampani legati con iscorza di rogo, gettandovi 
per entro quando si fasciano un poco di strutto mele. 
Trasceglievano gli antichi l'uve per conservarle, o so- 
spese, o nelle piscine riposte, o nell'anfore, o ne^ vasi 
pieni di vinaccia. E siccome le genti barbare, e sopra 
tutto gli Scili, per fortificare le menobra a' lor figliuoli, 
tostochè erano usciti del ventre delle lor madri gli at- 
tufi&vano tre o quattro volte alla fila ne' fiumi grandi 
dell'acque fredde, somiglian temente Làcurgo ordinò 
che si lavassero, tosto venuti in luce, col piii gagliar- 
do vino che si trovasse, per fortificarli; al che fa buo- 
nissimo effetto il greco e la malvagia, il vino di Cipri, 
e tutti i più grandi. 
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Trattati d*agrie. 



Carar V acqu* de^ campi. 



I, 



.1 cavar l' acqne de' campi sìa la priaia cura ; per- 
chè se la piovana vi corre senza ritegno, ne porta se- 
co il fiore della terra : se ella non ha esito, o acqui- 
trino, o vena vi cova, il campo è disutile e infermo, 
come corpo idropico. Bisogna adunque fare per la 
piovana acquai spessi attraverso accampi, che dalle 
solga la piglino, e mandino alle latora in fosse sco- 
perte, e queste la mettano in chiassaiuole fatte con in- 
tendimento ne^ luoghi opportuni, le quali la portino 
al fossato : e per le vene, o acquitrini far fosse di ne- 
stì, o ulivi : fognare d^ un sommo vantaggio con sassi 
grossi nel fondo, perchè P acqua vi possa passare, e 
minuti di sopra, perchè la terra non vi possa cadere. 
Nelle quali fosse non mescolar mai fichi : perchè le 
barbe loro scassinano la fogna ;e se pur il luogo è per 
loro,. fa le fosse più spesse^ una di fichi soli, e una di 
altri frutti. 

Se meglio è por vigna, o pancata, bronconi, 
arbuscelli, o pergola. 

Dubitasi qual sia meglio, la vigna, o la pancata : la 
Tigna fa vino migliore ; la pancata, arbuscello, bron- 
cone e pergola ne fanno più 3 perchè la vite desidera 
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andare alta ; e così andando, sta lieta, e attende a ge- 
nerare, e smidollasi, e'nBacchìsce : dove tenuta bas- 
sa intozza, rattiene il sago, e 'ngagliardisce ; e tale è il 
Tino qual è la vite. Àncora la vigna fa miglior vino, 
perchè^ essendo ella, ed egli molto spiritosi e attratti- 
vi, piglian subito, e incorporano ogni sapore, odore 
e qualità. Onde avviene, che le molte viti insieme, ri- 
cevono e attraggono Puna dalPaltra qualità e sustanza 
dì vino. Cosi la botte grande tien miglior vino, che la 
piccola 5 perchè la più virtù unita, più s' accresce 5 do- 
ve le poche vili insieme, o spicciolate e sole, non si 
aiutano V una V altra : e dalle cose vicine tirano qua- 
lità. Fanne la prova in una pancata di quattro filari, 
mettendo V uve de^ due filari del mezzo disperse da 
quelle de' due filari delle prode ; tu troverai più bel- 
lo, saporito e odoroso il vino del mezzo : perchè quel- 
lo delle prode, benché più favorito dal sole, piglia 
cattività dal campo vicino. Però è grande errore por 
nella vigna frutti, né piante di sorte alcuna, massima- 
mente cavoli, spighi, ramerini, allori, salvia, e simili co- 
se calde, che infettano e spolpano ; e maggiore errore 
è mettere il vino in triste botti, o barili : perchè ogni 
menomo sito di muffa, secco, quoio, o altro subito 
guasta il vino. Adunque chi vuol vino assai, ponga 
pancate, pergole, bronconi, e arbuscelli nel piano, e 
nel grasso : chi lo vuol buono, ponga vigne nel mon- 
te e nel sasso. Ma perchè egli è poco, a^ contadini 
del poggio rincresce il lavorarle bene, e tirano loro il 
collo ^ però bisogna ùtrìe a sua mano : per lo contra- 
rio, i contadini del piano fanno più vezzi alle vigne ; 
perch' elle fanno il vino più gagliardo. 
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Come si debl^n coglile i magliuoli. 

Cogliere i magliuoli non è opera da^ farla a caso. 
Quando poli la vite, passato la luna di gennaio, a lu- 
na crescente, lascia il primo buon tralcio, per capo : 
r altro che segue, cogli per magliuolo, s' egli è vegnen- 
te, e senza rimettiticci d' altri Iralciuzzi su per gli oc- 
chi ; altrimenti lascialo. Il terzo tralcio, e gli altri, noo 
son bqoni, perchè il terzo non farà mai se non cotali 
racimoluzzi, gli altri nulla : la ragione è, che, nascen- 
do lontani dal pedale della vile, cioè dal fonte dell' u- 
mor naturale^ già colato ne^ tralci primi, tocca loro il 
rimasuglio ; e son come gentuccia plebea, che quanto 
più è vilej e lontana dal principe, più sqn vili e igno- 
bili V opere sue. Chi non sa questa regola, ne coglie 
due e tre per vite^ e poi quando la vigna non fa uve 
ne dà la colpa al vizzato ; che è pur della sua igno- 
ranza. Colti ì magliuoli, un solo per vite, come detto 
è, piantali subito, se puoi ; o tq gli serba sotterra, o 
neir acqua, per manco male, perchè il vento e V aria 
gli asciuga. 

Propaggine come si faccia. 

La propaggine è memorabile per rinnovare e man- . 
tenere la vigna e la pancata : paga la spesa il primo 
anno : fòssi in questo modo. Donde vite manca, si tira 
una fossa alla vite più vicina, che abbia buon* tralci, 
e quella con quelli si corica in essa fossa : uno se ne 
lascia uscir fuori della terra, dove la vite mancava, un 
altro dove la propria vite era : se più ne ha, si man- 
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dano dove ne bisogna, ovvero si fasciano quivi barbare 
per trasporli. La fossa vuol esser aÉbndo un braccio 
e mezzo, e più ne^ luoghi alidi ; e meno negli umidi : 
quanto più affondo è, meglio si volge, e piega la vile 
vecchia, pericolosa di sgretolare, o schiantarsi per la 
sua secchezza 5 ogni poco eh' ella patisce, la propag- 
gine non attecchisce : però bisogna farle di febbra- 
io, o di marzo, quando la vite è intenerita, con gran 
diligenza e pazienza, e dar loro loppa, o pagliac- 
cio : e farle a opere 5 e non si fidare punto del con- 
tadino. 

Vite come %* aonesti e percbèt 

Annestasi la vite per farla di miglior razza, e talvol- 
ta per allungarle i tralci corti, per poterla propaggi- 
nare. I modi son quattro, a propaggine, a capogatto, 
a marza, a occhio. Quando la vile ha mosso, e non 
prima, al tralcio che allungar vuoi, e con la vite in- 
sieme propagginare, fa una tagliatura a unghia di ca- 
vallo, quanto più lunga puoi, e un' altra simile al tral- 
cio forestiero che vuoi annestarvi, colto còme di so- 
pra detto è de^ magliuolir L'augnature sieno l' una al- 
l' altra contrarie, e capovolte 5 combaciale, e legale 
strette con buccia di salcio : e cotale annestato tralcio 
corica con tutta la vite nel fondo della fossa, e empila 
( ma non affatto) di terra cotta e grassume : e puossi 
ciò fare a quanti tralci la vite ha ; per cavarli poi bar- 
bati, e trasporli. Quando la vite vecchia è pericolosa 
di rompersi, si può sotteiTare il suo tralcio annestato 
senza spiccarlo da lei, e lei ritta lasciare. L' altr' anno 
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poi, che il tralcio sarà barbato^ tagliarlo e raseote la 
TÌte, e tra le due terre. Questi si chiamano capogalti, 
e sono da qualcuno più dell' altre propaggini appro- 
vali, quasi la vite vecchia non si perda j ma, io tengo 
il contrario : perchè siccome l'affezione, e tulli gli oc- 
chi del popolo si volgono al giovine principe, quasi 
air oriente sole, voltando all' occidente le spalle : cosi 
l' umor della terra corre tutto al nuovo tralcio amabi- 
le, e la vite vecchia si secca. A marza s' annesta la vi- 
te, come i frutti. Tagliala tra le due terre quanto puoi 
basso ( alto ancora, so per le pergole, e so per gli al- 
beri, la puoi annestare, ma non tanto bene e sicuro ) 
e solo in sul giovane fendila : e si v' incastra la marza 
auzzala, e scarnata con diligenza ; rinvolgila in terra 
molle, e fasciala con paglia, o muschio : e sia la marza 
fatta della potatura del tralcio primo lasciato per capo 
di queir anno, grossa e vigorosa. E perchè P umor 
delle vite è caldissimo, e seccherebbe lo intenebrato 
luogo dell' annestatura , scorrendovi libero ; iaraivi 
quattro dita sotto un rottorio di Ire, o quattro tacche, 
ond'egli sfoghi, e si temperi. A occhio s'annestano le 
viti, come i frutti a scudicciuolo. Quando la vite di 
trista sorte è potata, e ha mosso, e mostra gli occhi 
grossi, tagliale intorno 1' occhio piimo, e cavalo : e gU 
allri accieca, e rimetti vene un altro per simil modo 
cavalo da vite buona 5 commettilo appunto, e pignìlo 
sì che tocchi l' osso per tutto : e con loto di terra fine 
impiastragli intorno le commettiture dilicatamente, co- 
me merita tanta cura ^ e lega il tralcio a canoa, o polo 
sì che per vento non possa crollare, e l' occhio uscire. 
L'anno che è vino assai, mentre che tu vendemmii, 
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poD mente a quelle viti che hanno radmolazzi, o noo 
nulla, e contrassegnale per annestarle al tempo ; o ta- 
gliale ; perchè pianta che non frutta, non yale che a 
far fuoco. Ogni nesto fiitto a luna crescente mette 
di gran lunga più presto, e rigoglioso, che a kma 



Vigna tratandau come si riabbia. 

Per riaver una vigna trasandata, potala subito &tto 
la luna di gennaio, e lascia due occhi soli alle vili mi- 
gliori, e air altre uno ; trebbia i sermenti, e lasciaglivi 
Scalzala, e tutte le barbette che trovi, taglia, e dà due 
giumelle per vite di veggioli e mochi, mescolati eoo 
qualche lupin cotto : ricuopri la buca non affatto, per 
poter nascere, e farsi scioverso ; e al maggio, che egU 
è grande, il sotterra con que' sermenti che terranno la 
terra sollevata ; lasciale a^ piedi cadere, e infracidare i 
pampani suoi. Un altro modo vi ha. Caduti i pampan^ 
lavora la vigna, e seminavi lupini, e il verno vendili a 
chi mandi là entro le pecore a pascerli : quel concime, 
la barba del lupino, e H sermento faranno grassume, e 
questo per lo primo anno. Il secondo, in luogo di 
quello scioverso, dà loppa e pagliaccio. Vanga affon- 
do, e pota corto, tenendola addietro massimamente in 
poggio. Alla vigna buona non dar concime, che fa via 
grasso. Assai è lasciarle i suoi pampani e sermenti, 
osservando il proverbio che dice : Non mi dare, e non 
mi torre 3 e lasciami star quando son molle. 
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Saettoli consertano la vite. 

Per tenere addietro ooa vite, meglio non ci ha che 
lasciarle i saettoli, i quali Paltr'anno fanno il capo del- 
la vite giù basso, dove ella sì taglia, e si riduce corta 
e gagliarda, e con tutto che essi alquanto spolpino, non 
per tanto da lodar sono que^ che dicono, i saettoli es- 
ser buoni per appiccarvi il fìaschetto^ perchè T utile è 
di gran lunga del danno maggiore. 

Pergola come sì ponga. 

Volendo far pergola, poni i magliuoli, o barbatelle, 
quattro braccia, o piò, discosto a dove hanno le viti a 
venire in buona fossa, con molta robaccia in fondo, 
che infracidi, e tenga fresco. Ne' luoghi alidi e mon- 
tuosi darai a' magliuoli rena al piede, per meglio la sta- 
te appiccarsi : alle barbate, non bisogna. Il secondo 
anno, avendo messo con rigoglio, potali a luna crescen- 
te, lascia un occhio o due; dà colombina spenta appie- 
di. Il terzo, avendo messo bene, tira fosse da ciasche- 
duna vite al luogo della pergola, e propagginalevi en- 
tro con molto grassume, perchè Tuve delle pergole 
e degli orti è bene che sieno grasse, avendo a sertire 
per mangiare, e non per vino; e faranno, aiutantele 
questo sugo, una cosa bella d'uve, e potrai dar loro 
quantunque capi, e mandarle dovunque tu vorrai ; 
ch'altrimenti, non reggerieno, e presto si secche- 
rieno. 
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Barbatelle di vite ia posticelo e • «ipogatto. 

Barbatelle senza spesa fiirai, se nel fare il posticcio, 
e tra^magiinoli^che v'hanno a stare, porrai ancora quel- 
li che vuoi che barbino, ma non « addentro, per po- 
terli poi con pili agevolezza cavare e trasporre il se- 
condo o il terzo anno. E saper dei, che ne' campi per 
far bronconi son meglio le barbatelle, che i magliuoli 
perchè essendo già viti fatte e palate, si difendono 
dal Paratolo e dal bne, dal quale come la vite è pasciu- 
ta, mai non approda : e perchè il secondo anno fanno 
delP uva, se bene le governi. £ barbatelle ancora a 
capogatto puoi fare, pigliando della vite che vuoi far 
razza, un tralcio, facendolo insino al ceppo passare per 
lo fondo d'un paniere, e quello empiere di buon ter- 
riccio ; nel quale ei barberà, e tu il seguente anno ta- 
glieralo rasente il ceppo, e con lutto il paniere porte- 
ralo nella fossa ordinata. Ma in questo modo temono 
più assai, che nel primo: non se ne può far tante: non 
sì agevolmente ; e spolpano, e disertano la vite, il cui 
umore al leccume dì quel terriccio s^ avventa tatto. 
Perciò è da usarlo a' rosai, melaranci e limoni anzi che 
alle viti. 

Custodia della TÌgaa. 

Custodir la vite importa più, che piantarla 5 e meno 
persone il sanno fare. Posti adunque i magliuoli a tem- 
po asciutto, bene addentro, con teira cotta, pillati in- 
torno, e spianato il divelto, non accade altro fare per 
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questo primo anno. 11 secondo, lavorali, scalzali, ta- 
gliali tra te due terre, dà colombina spenta, se puoi, 
dae buone giumelle per uno, e sotterrala. Il terzo an- 
no ùi il medesimo, e potali rasente terra, tenendogli 
addietro -per buono pie fare; palagli con le canne, sca- 
pezza di maggio i tralci un braccio presso a terra, per 
risparmiar quel rigoglio al pedale. Il quarto anno pa^ 
lagli con pali di castagno, grossi air usanza, secchi, in 
punta abbronzati, mondi, tagliati a buona luna, peda- 
gouoli, e di montagna ; se vuoi che ti bastino. Ficcali 
discosto alle viti, perchè il castagno tira a se. Non ti 
dolga la spesa del palo, che non è vano, come è la can- 
na, cui ogni vento atterra, ed è perduta la vite, e la 
spesa e^l tempo e la fatica, e bisogna ri&rsi: e così più 
spende chi meno spende; e chi ha poco il modo, poco 
faccia, e acconcii bene, e osservi quel detto di Vir- 
gilio : 

Piccai poder coltiva^ e loda i grandi* 

Tendemmia, modd di fare i Tini. 

Vendemmia senz^ acqua addosso, subito che è venu- 
ta la luna nuova, volendo gran vino, e polputo : e vo- 
lendolo piccolo, a luna scema e logora ; che quanto 
minor luna avrai, tanto minore il vino e più scolorito 
sarà; sicché nel fondo d^essa parrà annacquato. Non 
vendemmiar tra le due lune, cioè in sul fare, né in sul 
dare la volta; che simil giuoco ti farà il vino. Con uno 
strumento a guisa di vanga quadra, qual sia tagliente, 
ammosta parecchie volte il dì, per non lasciar la vi- 
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naccia i^iscaldare, e il vino pigliare il faocor e taglia i 
raspi bene, acciocché n'esca un certo umore asf>dgoo 
e rodente, che il vino fa tirato e risentito: poi lascialo 
alcun giorno [>osare; e quando è quasi chiaro, sTÌnae 
imbotta un po' giovane, acciocché nella botte alqoao^ 
to grilli, e perciò si risenta, e schiarisca. Poi che svi^ 
nato è, non pigliar più la vinacttia per niente^ ma &v^ 
vi sopra un buono acquerello; conciossiacosaché quel 
grasso, e quella morchia che n'esce, fa ^re al vino la 
state i pie gialli, e quel forzore, che la vinaccia piglia 
di sopra, (stumiala se tu sai) £i pigliare il fiooco al vi^ 
no : che quando è nuovo, non paf fuoco ma gagliardo^ 
che é quello che cerca il villano che suol vendere il 
suo al tino ^ però non seguir suo consiglio. In quei due 
termini del fare e del voltare della luna guardali di 
non imbottare^ né tramutar mai vino. 

Vino dolce, bianco e temiiglio, come si laccia. 

Per aver vin dolce vermiglio, poni vigne, e non 
pancate: interré castagnine^ focaiuolé,assolatie, che son 
sottili e calde, e gittano primaticcio: non colombine 
e alberesi, che son fresCe e fondate, e gittan serotine. 
Poni vizzati dolci e carnosi, e alla bocca piacevoli, ca- 
naiuola, colombana, mammolo, perugino, bergo e si- 
mili. £ per dargli il frizzante, senza cui non ha garbo, 
ammosta come di sopra; ma imbotta più vergine, sic- 
ché bolla parecchi di nella botte; e fornito il bollire, 
dagli due giumelle per botte d'uve secche: le quali il 
faran più chiarire e frizzare. 

Il bianco par che voglia esser dolce, non colato, né 
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smaccato, mk frìczaote. Se il paese to dà dolce troppo, 
bbugoa subito pigialo imbottarlo, spesso travasarlo : 
non lasciarlo ne' vasi sturati svaporare: e cosi fenoo^, 
le verdee. Se il paese lo dà dolce poco, lasciar V uve 
assai più maturare: teuerlo un po' più io su la vinac- 
cia, che gli darà quel colore di trebbiano: lasciarlo, tra- 
mutandolo, svaporare, e perder fumo, e grandezza, 
DÌmici del dolce: una parte mescolare e scolare; e sì 
fiitte altre diligenze usare. Al ^ino dolcissimo darai 
odore e sapore di moscadello, mei tendo fiori di sam- 
buco seccati al rezzo, per ogni (iarratello un pugnetto ; 
che i troppi fanno male. 

Vino so|>i«iiiinano conie far ti poSM. ^ 

Farai un vino soprammano con queste diligenze. 
Sc^li uve di vigna vecchia di Lucolena, Panzano, Mon- 
tescalarì e simili buon' paesi, moderatamente maturate, 
al gusto saporite, al dente sode, del primo grappolo, 
del più accosto capo al pedale delta vite, non dì tutte 
il grappolo, ma del mezzo di verso il gambo; se tante 
non n'avesse la vigna tua, di leggieri le potrai, scam- 
biandole o pagandole, sCerre in su quel del vicino : tra 
esse non sieno uve secche, né fracide, ne macolate; né 
tèrra, n& pampano, uk fastidio veruno. Così scelte, e 
nette, gettale con ottime bigonce in ottimo tino, am- 
mosta spesso senza pigiare ; per la state imbotta un po' 
giovane, perchè bollendo nella botte il vino, si fa chia- 
ro, vivo e brillante ; per lo verno, imbotta chiaro. Se 
di quei mezzi grappoli che tu lasciasti, farai vino di- 
sperse, tu stupirai, quanto e' sarà di colore, sapore e 

Trattati d'unric, 16 
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bontà peggiore dì qoelP altro. La ragione ci è natura- 
le^ che la vite suo umore e sostanza porge prima al- 
Puve prime del grappolo, e poi a quelle della punta. 

La botte come perfettissima sia. 

Perfeltbsìma sia la botte, e per esserne ben sicuro, 
prima così T apparecchia. Risciacquala assai col mosto; 
poi mettivi una bigoi^ia dUive pigiate e ammostate: 
turala sodo, e conficca con un pezzo di cerchio il coc- 
chiume; tienla due giorni al sole, spesso ruzzolandola 
e rivoltandola. Queir uve tireranno a se ogni cattività 
che ella avesse, e purgherannola ; e risciacquata col 
vino nuovo, sarà perfettissima ; e rìditi delle pampa- 
nate, delle coccole di ginepro e d^alloro bollite nel 
vino e sale; e altre baie che s'usano per far buone le 
botti. Imbottato che hai, riempi la botte, insino a s. 
Martino ogni due sere, d'ottimo vino; fòlla ridere, e 
soffiale in bocca, e nettala prima col dito intorno, e 
dentro e fuori ; acciocché se immondezza vi ha di fiorì 
o panno o altro, vada via, e non possa dar al vino trì- 
sto odore o sapore, corrompendosi : meglio è riempir 
tutto Tanno, e subito turar forte, e nettar il cocchiu- 
me e la botte con grossa invoglia, e tenerla pulitissi- 
mai, come lo specchio. ÀVini di poggio non isfondar 
mai botte, e non T alzare, ma come ella non getta più, 
turala bene di sotto e di sopra, e lasciala stare. 
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Vini di poggio coaie si conser? ano. 

Cooseryansi i tìdì di poggio, e i vioi di piano diver- 
samente. Questi di piaao, per li portici al tramootaDo; 
quelli, nelle volte profonde, turate e difése da vento.. 
Mirabilmente si conserva più anni, e sempre acquista ' 
vigore il vino di sopra, mettendo la botle in una buca 
fatta sotterra nella cantina, turata la botte col cocchiu- 
me fortissimo, e con panno sopra esso, e con cenere 
sopra il panno, e turata la buca con asse impiastrata 
eoo terra, sicché aria non vi possa penetrare. Se la bu- 
ca è asciutta e di tufo, bene è, e se ella fusse umida, e 
air acqua vicina, pur è buona, e vi troverai conserva- 
to ottimo il vino, e la botte di dentro, avvegnaché di 
fuori tutta muffata^ e però vuoisi nettare; e quando 
sia vota, subito tirar su alP asciutto, e sfondare; ma 
queste sì mantengono assai meno, che a stare in vòlte 
asciatte, e consumano molti cerchi. 

Vini di piano come si cooserrano. 

I vini di piano, col porre aspri vizzati, cor P uve 
presto, imbottar giovane, si fanno oggi sottili e buoni, 
e reggono alla state: ma quando fusser grassi e deboli, 
e Don reggessero, lienli il verno in luogo alto e aper** 
to, che il veqtàvolo gli percuota, e il marzo mutagli 
in vòlte fresche e asciutte, dando parecchie uve sec- 
che per botte; e bastano tutta la state: la ragion si è 
questa. Il vino per difendersi dal vento che lo per- 
cuote, si ristrigne in sé, e unisce sua miglior sustanza 
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e virtù, la quale tutta esce di quella grassezza, che poi 
al caldo ingialla e gira; e quel vento che è di natura 
diseccativo, trovandola abbandonata e separala dal vi- 
no, la rasciuga tutta, e consuma come & un esercito, 
che vedendo V oste suo recatosi in guardia, con aver 
le bagaglie abbandonate, non quello investe, ma dà ad- 
dosso a quelle, e fanne suo bottino. 

Vino alla frantesé come si h. 

Tino claretto alla franzese si &, Come s^è detto del 
bianco e verdee; non si buono come il franzese, per- 
chè il nostro paese non lo concede. Non si pigi nel ti- 
no, tna s^ ammosti con mano, e cosi vergine s^ imbotti, 
e foeciasi in su quella vinaccia non pigiata un vantag- 
giato acquerello, che con abrostini spicciolati aiutato, 
riuscirà come vino, e per bere in quel principio, più 
sano, che il nuovo; e più piacevole, che il vecchio 
non è. Yolendol colorito, lascialo slare un di in su la 
vinaccia; ma volendo il claretto, noi vi lasciare star 
punto, e così torbido imbottalo, e leva via mattina e 
sera la schiuma, che bollendo gitterà, tenendo la bòt- 
te sempre netta e piena; fornito che ha di bollire, tu- 
rala bene, e non lo tramutare; perchè levatogli quella 
mamma, indebolisce, qui a noi, e guastasi: e conve- 
nendoti pur tramutarlo, fògli letto con due o tre giu- 
melle d^uve secche per botte, al fiioco col medesimo 
vino rinvenute. 
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Ratptto. 

Raspato sì h cosi. Empi d'uve spicciolate una bot- 
te: mettivi buona parte de' raspi triti bene, e battuti 
in sur un asse col coltello, perchè V umore frizzante 
n'esca; poi mettivi su acqua calda quanta ve n'entra, 
infin ch'ella rida^ T altro di comincia a bere, e riempi 
d'acqua del pozzo; e cosi a bere, e riempiere tanto 
dura, quanto il buon sapor dura. Quando il senti man- 
care^ non riempiere più; ma bei fin che la botte get- 
ta; poi nettala, e risciacquala, e di buon vino empila; 
die non avrà niente patito. 

Coscia di ▼ini. 

Conciano e racconciano i vini torbidi e tristi, chi 
con la chiara dell'uova, chi con la cenerata, chi con 
la sapa, abrostini bolliti, allume di rocca, e altre spor- 
cherie da osti e tristi uomini; però non ne parlo, es- 
sendo meglio così fatti vini versare, che guastare gli 
stomachi e le botti. 

Mantener la botte manomessa del vino sin air ultimo, 
che niente perderà. 

Un segreto insegnerò io bene da mantenere il vino, 
dal manometter insino al votare della botte, della me- 
desima bontà e sapore. Scotenna un pezzo di carne 
secca, lasciandovi tanto grasso nel mezzo appiccato che 
a guisa di cocchiume turi la botte, e fa che v'entri per 
forza, e suggelli ; la cotenna su per la botte distendi, 
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e con le urani appiastra, e sopra la cotenna impiastra 
cenerata, e sopra questa versa nuova cenere asciutta : 
sopra la quale, perchè non caschi, conficca con bullet- 
line un panno. Nella botte si fattamente turata non 
per certo punto d'aria potrà penetrare: ne anco il vi- 
no potrà, non sentendo nuova aria, nuovo sapor pi- 
gliare. NeTiaschi del trebbiano, perchè non inforzi, si 
mette un dito d^ olio alla bocca; ma quando si vuol 
bere, bisogna, sboccato Folio vìa, al fiasco romper il 
collo, acciocché il vino, passando indi, non sia unto e 
sporco. 

I fiori di TÌte itillati per dar odore al rino e per liscio. 

Per dar al vino mirabile odore, seccansi fiori di vi- 
te, e mettonsi poi nelle botti,.e fanno bene. Ma altra 
cosa farà, se detti fiori, e massimamente di quei delle 
macchie, stillerai come le rose; e di quelPacqua eoa 
un pochetto metterai nella botte, quando la manomet- 
ti: altra dilicatezza, altro conforto sentirai che a dar 
moscado, o ghiaggiuolo, o mele appiuole, o coccole, o 
altre novelle; questa acqua passa tutti gli odori e sa- 
pori, e fa più che altro liscio, le carni chiare, bianche 
e sode. 

Abrostino concia, e medicina de* vini. 

L'abrostine è la concia, e la medicina de' vini gras- 
si e deboli, come quelli di piano sono per lo piò : per- 
chè gli tira, colorisce e aggrandisce, messo spicciolato 
nelle botti, e bollito: e come la chiara lo tiene' io cer- 
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vello: ì TÌoi scoloriti tigne e cuopre: gli acquerelli h 
come Tini: ma messo in sul tino^ è più reale e nobile 
saa operagione. 

Bizzarrie si trovano io questa, come in ogni arte. 

Gr ingegni specolativi trovano nel pensare di belle 
cose e nuove, che aggiungono al mondo e alla vita 
umana perfezione: onde noi veggiamo in ogni profes- 
siooe e arte, fuori de' precetti ordinarii, spesse volte 
di nuovi capriccii e di bizzarre fentasie; come fu nel- 
la nostra coltivazione Paunestare, e milP altre inven- 
zioni da làr trottar la natura. Alcune delle quali ap- 
partenenti alle viti, delle quali tuttavia parliamo, ri- 
ferirò; perchè il saperle è bello, come il troppo usar- 
le sarebbe dannoso: perchè queste son cose malagevoli, 
tediose: poche ne riescono, e duran poco. 

Uve senza TÌnacciuoli come Terranno. 

Tengono Puve senza vinacciuoli con questo artifi- 
cio. Il tralcio che tu propaggini, o il magliuolo che tu 
poni, fendi per lo dritto mezzo insino al vecchio, e ca- 
vane il midollo; e così accanalato e voto, rimettilo in- 
sieme, e legalo con buccia di moro per tutto si che 
tutto il &SCÌ. NoQ puoi questo magliuolo ficcar con la 
gruccia, perchè, come tu vedi, lo storpieresti : ma co- 
me ferito a morte, e asciato, il dei pianamente in fos- 
sa aperta e concimata, quasi in sofiice letto, posare e 
coprire: meglio è porlo ritto, che a diacere, per non 
Taver a piegare; perchè in quella piegatura la fascia 
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li 9fona, il fesso «''apro, quiri non raouDirgkia, Pac- 
qua v'entra e scorre per tutto il canale. Se tu feadi, 
Toti e fasci il capo della vite senza sotterrarlo aUrianeQ* 
li, avrai Tuve senza vinacciuoli quel roedesimooanno ; 
ma vuobi lasciarlo più lungo» che i capi ordioariì, e 
asciarlo meglio, e con più diligenza ; perchè conside- 
ra, ch'egli è come un ferito a morte che va fuori al- 
Paria, con manifesto pericolo. I magUudi così acooiH 
ci, quando appiccati saranno e harbali, si posson k-r 
aeiare star quivi, e anche cavare e trasporrcL II tem* 
pò da far quest'opera è quando la vite comioda a in- 
tenerire. 

Vite liigliolft oome ne riferi di lìettembre» 

La vite lugliola ne ri&rà al settembre, se colte le 
prime uve di luglio, tu la poti subito all'ordinario: 
essa metterà; e farà l'uve che saranno mature al detto 
tempo, e buone come le prime: anche l'altre viti che 
di settembre maturano, potate allora, rimettono, e £in- 
no l'agresto, ma per lo freddo sopra v vegnente non lo 
pi^aturano; come non matura la vite di tre volte la ter** 
za covata, se non a certi autunni lunghi e caldi, che 
producon tal volta insino al fior della quarta: n^ dan- 
do troppo cotale affaticamento alla vite lugliola, ella ti 
riuscirà al contrario di quella di tre voUq, cioè di tre 
Sinnì una volta. 
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Pi mafigio eonae si rifarà un lugUolé, fichi e pelcbe. 

E di maggia si &ano maturar i^ave lugliole, ì fichi 
e le pesche io questo modo. Nel mezzo del gambo d'^uu 
Cirino gioTBoe de' più primaticci & uq buco col suc^ 
chietlo, cavandolo spesso^ e eoo T acqua rinfrescandot- 
lo; Éi per esso passare, alla guisa del capogatto, per lo 
paniere uci tralcio di vite, p uà ramo di pesco, o di fi^ 
co che sieno al ciriegio vicioi, avvertendo a non lo 
spuntare; e quel passato, lega su per lo ciriegio, e tar 
glia lutti gli altri tralci o rami, acciocché il vigore ven^ 
ga tutto in quello, k tempo nuovo, quando egli sia nel 
buco bene rammarginato, intaccalo rasente Io pedal 
suo, iti maniera che egli patisca un poco; l'al^^aor- 
no, affatto taglialo rasente il ciriegio, ed esso pedale le- 
Ta via e spianta; e il tralcio pota ogn'anno alP ordi- 
nario; tu vedrai Tuve, o le frutte annestate esser ma- 
ture quando le ciriege; e dicono, l'uve bianche dive?- 
nir nere, e i fichi altresì^ e le pesche, carote; e potreb- 
boa anche ben esser carote. Detto delle viti e de' vini, 
parleremo ora de'frutti^ come smnestare, trapiantare» 
e custodir si deono. 

Annettasi a marEa, a buccia^ a buccinolO) a scadicciuolo. 

Annestansi i frutti in molti modi; a marza, a scudic- 
csiuolo, a buccia, a bucciuolo. A marza è il più gene- 
rale, e vero modo, detto dal mese onde ella ha il no- 
me; se ben d** ottobre, e tutto l'anno s'annesta; ma e' 
s'appiccano, provano e fruttano manco bene. A luna 

i6^ 
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crescente, anzi che scema. la anno, dìcon certi, che 
non sia bisesto^ ch^è una superstiziosa osservaziooe; 
perchè bisesto è nome di calcolo, e non naturai cosa 
da poter operar nel vegetare delle piante. Osserva ben 
questo, di tor marze di frutti' cui tocchi a &me qoel- 
t^anno, non ne avendo il dinanzi fette 5 perchè saran- 
no pregne e feconde; e che tu sappi esser frutti buo- 
ni, e per P ordinario fecondi: le marze siano grosse e 
vegnenti; non fuscelluzzi: de^ rami alti ritti, nonde^ 
'bassi, e a terra piegati^ con alquanto del vecchio, che 
spunti boccioline per mettere. Quivi sotto ferai FaaZ' 
zatnra; svettale, scelte son lunghe, annesta basso quan- 
to piò puoi: frutti giovani, vegnenti, gentili di buccia, 
senza magagna, sottili, e d^una sola marza capaci; per- 
chè questi subito rammargineranno ; mettendo due 
marze, rimane in quel mezzo fessura noiosa, che si vuol 
turarla, perchè acqua non v'entri : scapezza il nestocol 
pennato, e non con la sega; la quale (fe se tu sai) ris- 
calda e abbrucia le marze. Auzzale, e scarnale con 
taglienlissimo ferro. Non levar alla marza la buccia dal 
lato di fuori, ma falla combaciare di qua è di la, e di 
sopra con la buccia del tronco: lega, e strigai con salci, 
e serra con cencio Tannestatura, e vestila subito di ter- 
ra molle, e fasciala di paglia, la quale di sotto lega, e 
dentro vi stritola terra cotta, che quando piove, umet- 
ti le marze, e tiri innanzi le messe, e poi la chiudi di 
sopra con due altre legature, e non l'aprire sin a che 
* tu non vedi uscite le messe fuori; se annesti d'ottobre 
o di verno, togli, in vece di terra molle, cera; e di ter- 
ra cotta, rena; le quali non ritengono a' gran ^«ddi 
tanto 8Ìdo. 
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Se «anesuir ti dee in su U fona come gli anticlù, o io tal boteo, 
o teraenaio, e in che modi 

Gli aaticfai ponevaoo i perugginì, e gli altri frutti 
nÌTatichi, nelle fosse; e qnÌYi appiccati, gli annestava- 
•no senta dar. loro tanti martori e tramute, come noi 
fòcciamo: che dal* bosco nella nestainola, ovvero se- 
menzaio, gli trasponghiamo, quivi gli annestiamo : quin- 
•di li ritrasponghiamo nelle fosse; benché . ancora oggi 
I Dieno diligenti bedano come gli antichi, o gli anne- 
stino in sul bosco per meno arrischiare. Io lodo il se- 
menzaio, perchè quivi con tutti i nostri comodi gli pos- 
siamo allevare, e perchè quelle tramute non sono mi- 
ca tante cadute, ma tante colture, e per conseguenza, 
tante addimesticature, che &nno le frutte ogni volta 
più belle e migliori: onde annestando sopra P annesta- 
to più volte, quanto più soprannesti, tanto più dilica- 
te, e grosse, e nobili frutte &i;e possonsi que^ marto- 
ri con altrettanti più vezzi ricompensare. Io ti vo^dare 
un modo agevolissimo da farti senza spesa un nobile 
•emenzaia Ne^rami d^un bel nesto di susino di due 
anni, riannesta marza di susino, pero, melo, ciriegio e 
«imili, di natura di mandar su dalle barbe rimettiticGii 
«•sai; se la mdggior parte si appiccheranno, lo verno 
seguente, innanzi allo intenerire, acciò non si spiccas- 
sero, tira giù, e corica il susino con le marze a uso di 
propaggine in una fossa poco fonda: riempila di terra 
cotta, e al disopra concima: lasciando fuori della terra 
le cime delle marze, elle vi barberanno; e quelle bar- 
b# prestamente manderanno sa al leccume di quel con- 
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cime rimettittccii in gran copia: allora scalza la fossa, 
trova ranaestatara dcUe marEè, e qak^k taglÌB, e lotto 
il susin vecchio sbarba e leva: qoe'rictielttticcii cresce- 
rauDO e moUiplicheranoo maravigliosameote. Di sosi- 
ni dico più che d^ altro, pevcbè soa feGoodi^iDÌy e sa- 
ranno dimesticbi) e veri netti da catare della propria 
sorte e bontà di qbelle niarae lor tiiadri.-:fi-settt qne*- 
^ rÌBoettiticdi annesterai (che saranbo la quarta ge«- 
oitara, e del prkiio sumo salvaiko t bisnipoti) décali 
per me la ragione, che generosi nestt in questo tuoi se- 
foenzaio &raì; la quale ti mostra, che quanto pia col«- 
ttvavienti a tutte le piante dai, tanto pia dal salvacko 
4^allontani, e le riduci dal rmlìoo al gentile; awoome 
troppo dilìcate t nutrite nelle morbìdeize ditpei co»- 
mni, e negli àgi, hanno poco rob«slb compieasioiie^ e 
•corta vita. 

FiiloM uagagaato, « rotto h le 'frotte c*d«re e %ac»rt. 

Nel tfftsporre abbi gran cura alla barbk maestra 
detta il fittone, perchè punto ponto che questo sia o 
tagliato o magagnato, non manda «Ik frotte virtù ga» 
gKarda ^ perciò cascano, o bacano ; e i fhitli intarlano^ 
e bastano poco, meli, o peri massimamente: ma oa-^ 
vandbgli giovani, men fittone ayranno^ e «eo firtica 
dur^^i* 

Come e quando ti* a|io«flla a niai'zB. 

Scegli, quando annesti, marca che abbia. cominciato 
il muovere; giornata calda e qi|ieta; comincia alla 
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{una S g^eimaio, qote' fruttr prìna che mtiovon primi 
per esser più takdi ; mandorii^ peschi e albercocchi^ 
tutti in sul susino^ che è umido e umoroso, per re^t« 
naturale d^ ogni geaerazione. Dopo^ quelli annesta, se^ 
cottdo che gli Tedi muovere; susini e cìriegi, peri, e 
poi meli, e sezeat i oetpoli ; se ciriegio, in sul susino^ 
e in sul nóce, e il pesco ancora ; ma pochi se ne ap* 
piccano, per esser pesco e noce ambo caldi. Il d^ 
riegio in sul ciriegio salratico, ma non amarino ; per- 
chè quésti <da prima (anno gran prova, per esser tanto 
nmorosi; onde chi fa nesti a vendere, gli accièca, ma 
in capD> a quattro, o sei anni fanno rimettiticcii e ori* 
clnco assai, e seocansi. il ciriegio duracine, o dal Brate^ 
che intende il vivere, non vi V appicca ; similmente il 
-pero in sul cotogno vien presto, e presto se ne va ; 
ma si può rimediare, annestandoi tanto basso, che 1' 
innestatura vada tanto sotto, che la marza stessa vi 
possa baiiiare. Il che avviene agevolmente ad ogni 
ramo ài pero, melo, o susino. 

A •cudiccùtcAo. 

A. seodicciuok> è agevole annestare, e i oesti vengon 
sn, e firoitan presto; ma sono da^ venti i piò pericd-^ 
losi, facendo lor messe in pochi dì calosce e tenero^ 
ne, che si fiaccano per ogni poco: onde con vien fare 
i nesti bassissimi e giovanissimi. E propria foggia dei 
melaranci, cedri, limoni e melangoli, perocché il cala- 
aio delle lor nuove messe non è tondo, e non riceve 
il boccinolo: per tatti altri fratti è buona; la qnale è 
questa. Quando si p6la, p^ tra le due terre lo ster^ 
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pigDO, o fimtto, che vuoi aooestare; egli avrà <fi mag- 
gio rimesso Termeoe T^orose : apponto a ordme pi- 
glia (levate V altre via) la più bella, fìiUe an taglio 
nefla buccia iosino air osso circa dae dita per lo km- 
fo; io testa del taglio fanoele an altro per lo traverso, 
sicché li due tagli facciaco questa figura Tf spicca le 
labbra della buccia dalP osso, che essendo in succhio, 
sarà agevole: poi piglia una marza del frutto buono, e 
Sa tre tagli alb buccia, lun^ come queMue in forma di 
scudo, o triangolo, nel cui mezxo venga quasi punto 
del centro uno de^più bassi occhi della marza così, Y; 
cavalo con qoell^ occhio e mettilo ne' oanti dentro a 
quelle labbra spiccate della vermena, la quale, come 
tenera sposa suo marito, il riceverà nelle braccia : lega 
V annestatura con buccia di moro, o altro; lascia Toc- 
^ chio scoperto ; quattro dita sopra, taglia la vermena, 
e su v' infilza parecchi foglie di vite, le quali fermate 
due dita sopra lo scudicciuolo, gli siano cappello ai- 
r acqua, ombrello al sole. Il tempo di far questi ne^ 
è fatta la luna d'aprile insino a tutto giugno, secondo 
che sono in succhio; e ci ha di quelli che si fenoo al 
soUione come i melaranci, che provan meglio allora ; 
perchè mettendo più tardi che gli altri, e rassodando, 
di maggio e dì giugno non sono ancora a ordine le 
messe loro. 

A bacda. 

A buccia s' annesta coù : tagliato il ramo, quanto 
più grosso, meglio; perchè tanto più |[rossa la buccn 
ha, (che è quello che vuol questo modo), feudi la bue* 
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da tre dka in giù dalla tagliatura; spiccala dal sao le- 
gno con ano strumento d' osso liscio a ciò fatto, che 
non appicchi, né tagli: tra il legno e la buccia metti 
la marza scamata solo dalla banda che vien di dentro, 
e se il ramo è grosso, e tu ne metti parecchie : impia- 
stra, fa^ia e lega, come negli altri nesti si fa : questo è 
modo agevole, sicuro, non pericoloso troppo da'ven^ 
ti; per li frutti grandi attissimo^ degli ulivi, Doci,6chi 
« di tutti quei che hanno la buccia grossa, proprio. Il 
pero e melo vi £in prova mirabile. 

Ditigense che Taol V alivo aanestato a iMicda. 

Gli ulivi annestati a buccia ricercano queste parti- 
colari diligenze. Fatto il nesto, e la terra impiastrata, 
lisciali non di paglia, ma di capecchio assai, che il di- 
fenda dal caldo: legavel bene, leva ogni rimesso dal 
gambo, cìw non toglia rigoglio alle marze: aspetta con 
tui poco di pazienza che elle mettano; che talvolta pe- 
nano assai; lega, e raccomanda le messe a qualche pa- 
lo o canna, perchè non le rompa il vento : lasciavi per 
un anno stare il capecchio per fodero al primo verno, 
coi temono grandemente. 

- A bucciaok). 

A bncciuolo è modo d^ annestare il più malagevole 
perchè bisogna corlo molto appunto, ma il più sicuro ; 
perchè combaciando per tutto, meglio rammargina, 
né per vento, ne per maneggiamenlo si fiacca ; e fessi 
così. Scegli una bella marza, e grossa del fruito buono 
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che «ver tooì, e ta^iane un peszetto lan|^ od dito, 
dove QD occhio sia, e pigni V osso fuor della boccia 3 
la qaale rimarrà come ud boccinolo di canoa : troova 
an^ altra marza nel fratto cattivo» grossa come qaeUa 
appaoto: sbocciane an dito aUresi, e dove fia un 00^ 
chio, mettile il bncciuol buono indosso, non capovol- 
to; e rocchio sopra P occhio, tocchi il legoo per 
tatto, e non si fenda : lega sotto e sopra, come a sco- 
dicciaplo: cnoprì di pampani, e tatto nel medenmo 
tempo. Non s^ annesta tn altro modo il castagno, oè 
dovrebbesi Palbercocco; perchè fecendos^egii io sul 
susino, cui tanto di complesabne è contrario, negli 
altri modi (ove in piccioli spazii si toccano, e non per 
tutto, siccome qui) nou si rammarginaoo mai h^e^ 
però si Baccano di leggiere su V annestaiura, eziandio 
sotterra fatta. Meglio sarebbe seminare il nocciol suo, 
che fa meliaco, e 'n sul meliaco annestarb. Ma U sa>- 
sino per infingardaggine adopriamo^ trovandone a no- 
stra posta, e però dico che il vero annestar V alberi- 
cocco è a bncciuoU. Ogni frutto grande e pìccolo si 
può a cotal foggia annestare, massimamente castagni è 
fichi, che hanno la buccia grossa^ e molte sorti dì 
frutte in un sol frutto; che jonoin bel giardioooosa 
vaga. Ma quel povero frutto, per aver a contentar 
troppi cervelli, e di /varie nature, spacciatamente si 
muore di fatica; se non è forte aiutato di lavoreccio 
e di concime. * 



Annestar ridicolo in su i cavoli. 

AnnestamentQ ridicolo, da saperlo, e noD altro, si 
fa (V ogni sorte di marze in su^ cavoli rigogliosi, ta- 
gliati tra le due terre; appiccaosi a maraviglia; noq 
bisQgna col salcio strignerli troppo; e subito chesonp 
appiccati, trapiantarli con le marze sotterra perchè 
libarbino, e feccinp un po' miglior pedale, che ca* 
volesco. 

Carovelle moscadelle. 

La marza carovella in sul pero moscadello farà ca- 
rovelle di mirabile odore e sapore moscadello: provan 
benissimo ancora ne' luoghi caldi : prima vengono che 
le altre carovelle, ma non bastano. 

Pero in sa la quercia. 

Il p«N) vien tardi, e tardi se ne va, e più ancora 
durerà annestato a buccia in querciuol dilicato, che ap- 
imn'to muova : le sue pere riescon poco sugose, ma 
bastan più dt tutte V altre. 

Ciritgio amarìno iu mi susino (^ viseiole. 

- Marca amarina in sul susino piuttosto maglianese 
che altro, &rà visciole palombine eccellentissime; per* 
ciò dicono, ohe la visciola non è specie di ciriegia na- 
turale, ma artificiata. 
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Piantar quando fi debba x che, e come.' 

Ogni piantagione di fratti vuole primieramente 
baon lavoreccio, e addentro o divelto, o fossa, o for- 
mella cbe egli sia, e gran fogne con sassi grossi in fon- 
do, perchè P acqua vi corra, e piccoli di sopra, perchè 
la terra non v'entri: pendi sempre nel troppo: sii 
presente^ del villano non ti fidare. Non calcare la ter- 
ra con piedi, quantunque asciutta in su le barbe; con 
ferri accostala, e filila entrar bene, e toccar le barbe 
per tutto. Generalmente poni addentro: ma dicono 
che i mandorli e i susini amano stare a galla. Io credo 
che in poggio tutli i frutti stiano meglio addentro, per 
fuggire il caldo della state, nimico delP appiccarsi, per 
più resistere a^ venti. Ne' luoghi piani e frigidi stimo 
il contrario. Metti nel fondo un buon suolo ài ro- 
baccia e uno di terra cotta, e quivi pianta il frutto: 
ricuoprigli le barbe di terra cotta, e segui un suol 
di roba, e uno di terra cotta, fin che la fossa è pie- 
'na, sgrottando sempre intomo e allargando: il la- 
vorio facciasi all' asciutto: se è molle, imponi solo 
tanto, che il frutto si regga, o tu il sotterra, e cuoprì 
con paglia; e aspetta. Posto eh' egli è, palalo con can- 
ne da prima, o piccol palo ficcato discosto. Ne' luo- 
ghi aridi è buon fognar le fosse e le formelle con 
corna voke allo 'n su con l'aperto, per pigliar P ac- 
qua, e mantener il fresco, e col tempo &nno grassu- 
me, ed è chi crede, le corna fractde generare spara- 
gi. La rena e la loppa molle tengon fresco, ma non 
tanto. 
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Poni a lana cresceote nooya^ perchè a lana scema, 
più tarda, e piò trista sarà ogni opera d^ appiccarsi^ 
crescere e mettere e fruttare: vedi il poter della lana 
nel melagrano, che quanti giorni ella ha quando il po- 
ni tanti anni pena a farne, e posto a luna scema, non 
ne fa. Ogni cosa potata, o tagliata a luna crescente ri- 
mette pieglio, perchè è più d' umor pregna, onde i 
legnami così tagliati intarlano, e le canne al si, e non 
bastano più d^ un anno^ però il mal villano taglia 
quelle eh' egli vende alla crescente, e quelle eh' egli 
per se adopera alla scema. Poni, per r^ola^ d^ otto- 
bre con barbate, e di marzo senza barbe, come pian- 
toni, fichi e simili ; perchè la virtù della pianta (ch^ è 
quella che opera l' appiccarsi) d'ottobre se ne va nelle 
barbe, e i rami abbandona: e di marzo & il contrario; 
conciossiacosaché il calore naturale, che cuoce l' umo- 
re che ogni pianta nutrica, quando il sole si discosta, 
cede al freddo nimico suo la campagna, e ritirasi nella 
rocca : e poi n' esce quando gli toma il sole in aiuto, 
e scorre per tutto, cioè lascia le barbe, e vien fbort nel 
pedale e nelle ramora, e tiravi l' umore che l' impre- 
gna e scoppia per quelle in meSse e fiori e frutti. A- 
dunque è bel porrei rami allora che al metter sono 
avviati e disposti all' appiccarsi ; e d' ottobre le barbe 
che sono virtuose e gagliarde. Nondimeno addiviene 
molte volte il contrario, quando le stagioni vanno con- 
trarie. Però loderei lo spartire le poste, e farle mezze 
all'ottobre e mezze al marzo. Tenendo il frutto cavato 
a patire un poco due otre giorni, s'appicca meglio che 
a porlo subito ; siccome molti dicono e allegano che la 
natura, che si sente patire, ristrìgne sua virtù, onde 
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ella si h più forte; e quando Tien poi H ristoro con 
più impeto Vi s^ avventa, e più pro'&, come beo c^ee 
il nostro altissimo poeta: 

e però che si gode 

Tanto del her^ quanV è grande ìa sete^ 
Non saprei dir quant*e^ mi foce prode, 

Eproeede dalla ragbne dell' andiperistasi, che quaii* 
do una cosa a aQ?altra si contrappoim, rilira saa virtù 
per no poco, e poi con più valenti ftirse corre, quasi 
ritirato montone a urtare il nemico: così le mani boU 
lono a chi Jia maneggiato la neve; così spruzzati dW 
qua i carboni, si £ìn più cocenti. Ma siccome V acqua, 
quando nella caldaia bolle di sopra da princijHo, è ge- 
lata nel fondo, perchè colaggiù, dove il nemico batte, 
manda tutta la sua freddezza, quasi alle mura tutta la 
sua gente, ma poi durando, anche quivi s'arrende, e 
riscaldasi ; così Pumor del frutto tenuto fuori della ter^ 
ra alcun giorno, si avvalora e difende: ma stando trop 
'pò, disecca. Con tutte queste beUe ragioni e sottili, io 
per me porrei il frutto subito ch^egli è cavato, sempre 
ch^ io potessi, parendomi cosa dura, e non senza pe- 
ricolo, il danno per incetta eleggere e dal ristoro a- 
vanzo aspettare. Ogni nesto che tu poni, guarda che 
egli sia giovane del terzo anno, o del secondo, a una 
marza sola, venuta su rigogliosa e diritta, bene ram- 
marginata t con bucme barbe, e fìttone; vedendolo 
stentato, o seccherìccìo, o poco vegnente, poco beue 
verrà; però lascialo. 

Dove i peri ^no bene, cioè ne' luoghi freddi e 



Di BtlN^llDO DAVANZATI. d^5 

montaosi, ponvene assai ^perchè^ sebben peoano'a ve^ 
iiire, dorano poi assai tempo ^ e &rai capitale a' luoi fi- 
gliuoli d^ uaa buona entrata. Generalmieote avvertire 
si deve di porre ogni cosa in paese che V ami, perchè 
ogni paese fata qualche sua dote, o proprietà naturale, 
e non bisogna contendere con la natura, ma secondarla ; 
se non se tu volessi fare di qoeUe cose ^tasliche, per 
bizzarria dclP arte. 

Fico, e sua botttà t coHitaniéiito. 

Il fico Stimo io a tutti i fì*utti per ulitità, varietà, 
copia e bontà soprastare. Non appartiene a questo bre* 
ve trattato dire le laudi sue, ma la coltura. Però dico 
prima, che io non appruovo il proverbio che vuole 
che si ponga V ulivo grosso^ e '1 fico piccolino; per- 
ciocché non meno il ramo del fico che il piantone vuol 
esser grosso e quanto più grosso è, tanto più grosse e 
gagliarde messe fà^ e quasi uomo di grossa facoltà e 
sostanza^ grosse spese: convenendo che quale ciaschc* 
duna cosa è, tali opere escano da lei ; e uno agente pie* 
colo, per V ordinario, non fa cose grandi^ né il grande. 
[>iccole. Scegli di que^ vettoni principali vigorosi che 
vanno su alto, e non di quei rami che s^ allargano, e 
piegano a terra, i quali nel crescere e nel fare il peda- 
le, vengono secondo lor natura bassi e bistorti. Poni 
il fico in ten*en fresco e grasso, in gran formella, o 
fossa, non fatta per sanicàre il campo che presto gua^ 
sterà con le barbe la fogna. Propagginalo, se vuoi far 
bene; e per ciò fare, taglialo il primo amao ti'a le due 
terre; e il sedundò^ la sua messa corica in altra iossa 
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tirata dove tuoi che il pedal venga, e neofita dì ter- 
ra cotta, moka loppa e Ittame firactdo, e stupirai delle 
messe e de^ bei fichi che il primo anno ei ti larà. Nel- 
le pancate delle viottole, dove i fratti mancano (se fiorai 
le propaggini un po'* maggiori) potrai porvi de' ùàà 
e avanzerai tempo e felica. Dovepmovano, h di por- 
ne assaisstmi, perchè in tatta la coltivazione non v' è 
cosa più utile: seconda, è la vite: terzo, il pesco: po- 
scia succedonsi il susino, il pero, il mandorlo, il melo, 
e neir ultimo luogo, l' ulivo, fatto ragion d'ogni spesa. 
Àvaccia di maturarsi il fico unto sera e mattina in sul 
fiore con un fuscello ; il quale se intigni in aloè, e pi- 
gnil dentro in alcuni (rimanendovi chi te lì coglie col- 
to e beffato) non vi tornerà più. 

Nani come Tengano i fratti. 

Nani iranno i fichi, meli, e gli altri firutti, ponendo 
a luna scema rami di verso terra: cosi la vetta allo 'o 
giù, sicché mettere gli convenga al contrario dì sua 
natura : così ì rosai, se gli vuoi bassi, così i salci sì pon- 
gano, per &r ceppaia e non crescere. 

UIìto e tuo coltÌTanieoio. 

L' ulivo vuol esser piantato di marzo, o d' aprile, 
poi che n^sso ha. A. piantone senza rosta: non vec- 
chio, ne giovane, ma grosso, rigoglioso, gentil di buc- 
cia, con buon pane, in buona fos$a, o formella^ ben. 
fognata, ripiena di terra cotta, con loppa assai, e pa- 
gUaccia, e neli' alido un po' di rena: alto fuori della 
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terra un l^ticcìo e meEzO; o dae: e non mkabassO) 
percbè, se beoe e^ oietle assai -bene basso, tuttavolta 
egli pena on gran tempo a riiar qoel gambo che è 
io essere, e tu il sotterri : là dove il piantone alto io. 
quattro, aooi ha rifiuto con le sue messe la rosta, ed 
è ulivo &tto. Quel piantone, o altro frutto che mette 
male e dà adrelo^ mai più^ non rinriene; però non 
durar fatica ne a tagliarlo, perchè ei rimetta , ne al- 
tro dirgli ^ che non n^ avresti onore 3 ma cavalo via 
presto, rìponveqe un altro. Per due, o tre anni non 
potar il piantone^ poi lasciagli tre o quattro rami, che 
facciano palco, legandc^lt a un palo, o più, secondo 
il bisogno* Il quarto anno mettigli al piede un cor- 
bél di coiacd, mescolati con pecorina, in una buca £ait- 
ta di sopra, acciocché il grasso gli coli in su le barbe, 
addentro assai, acciocché, lavorando, la vanga non 
gli trovi, e la golpe la vernata non gli cavi, e manu« 
chi: e ogni quattro anni, o cinque & questo medesimo^ 
e non avendo pecorino, togli letame^ cosi fiirai agli a* 
li vi vecchi, potandoli alla impazzata; che non puoi 
nel troppo errare; eccetto i coreggiuoli, che non vo« 
gllooo esser tocchi, o poco, e gli altri stare aperti, o in. 
vermene; con queste diligenze gli terrai freschi e mo- 
rati, e avrai ulive ogn^ anno. 

Melagrani e cotogni, e lor coIÙTameaco. 

I melagrani, peri e melicotpgni si possono annestare: 
ma il proprio è il porre i loro rami, e rimettiticcii con le 
barbe di marzo, a luna crescente nuova, perché per o-. 
gni dì di luna, un anno penano a fruttare : &r buoni la* 
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vori) in booua terra, dar della roba, soo cose che sem- 
pre s^ itileDdocK>. Aniaao (ma pia i melagram)l\ig^ 
e 1 lerren fresca I susiai shuiaoi nelle corti, Imigo i 
mari a bacio fanno bene: i cotogni meglio: od piano 
e ne^ campi presto Tengono, e presto se ne vanno : 
sdegnano il pennato, però leva loro il seccagginoso eoa 
le maoi: per \o contrario i melagrani vogKoao essere 
ogn' anno potati e netti 

Feiebi, • lolr bontà • collifflnieitto. 

Il pesco si pnò annestare ^ ma per lo pia si Bernina 
d^ ottobre il oocdol suo in terreno amido e caldo, duo 
puntate divelto con molto terriccio, col guscio incli- 
nato, e per sentir il caldo in quelP nmido, poco^ o 
niente ricoperto. Ancora è meglio gettarvi la pesca 
malora, o fi*acida col suo nocciob, il quale^ quando 
ella io Sul pesco non fosse matnrata, non ò granato e 
non nasce. I noccioli sani in sul terriccio scoperti, e 
r anime postevi col dito poco addentro, nascoa beois- 
Simo al marzo; air ottobre no, rispetto al freddo: tra- 
piantali il secondo o il terzo anno; la state anoafiìali: 
crescono a giornate. Volendo pesche molto grosse, se- 
mina tre noccioli insieme; intrecciali qnando soo nati, 
e poi di mano in mano, sicché crescendo s^ ammargi- 
nino insieme e facciaosi un pesco solo: dagli ogo^anno, 
loppa al piede; e ogni tre anni questo, come anche gli 
altri, trapianta; che que^a iterata coltura, itera e rad- 
doppia ogni volta la gentilezza e nobiltà delle frutte, 
ma il frutto anche egli diviene di geotUe complessione 
e muor presto. Trapiantalo alla kma d^ottobre con giiM 



paDe di terni) acciooehè egli (non se ùe «^^gendo qaa^ 
si le barbe soe) non tema. Metti nel fondo della fossa 
nna lastra, e sopra qaella un suoi di loppa, quivi il 
pianta a fine che egli oon inetta la maestra in profondo, 
e non sìa nelle tante tramute malagevole a catare : da- 
gli terra cotta, e loppa assai, che tien fresco, e fracida 
iograssa; scalzalo ogn^anno etagUali le barbqzze, coi- 
rne alle viti. Per mantenerlo in vita assai, usa quest'ar- 
te. Mettigli le barbe quasi in bocca a un ramo di fico 
fesso una spanna, e con esso il poni addéntro molto^ 
contro alla comune usanza; ei piglierà dal fico in quel- 
la stretta amicizia, di quella sda qualità e natura, che 
è di Tivere assai, come tu vedi, che non si spegne 
quasi mai; almeno nelle barbe sempre è vivo e ri- 
mette; e così viver» più che gli altri, e le sue pesche 
saranno molto più dolci, e dtHeate e primaticce^ se- 
condo che quel ramo sarà di ragion primaticcio. La ca- 
gione perchè il pesco non dura, dicono essere, perchè 
^li mette le barbe poco addentro evannosene presto a 
galla tra le due terre, lasciando il fittone colaggio solo 
e abbandonato dalla virtù, onde egli infracida, e il 
pesco è spaccialo. Tu ci puoi rimediare col si fere, 
ch'egli non possa metter barbe, se non giù basso. 
Quando il trasponi col fico, o senza, rinchiudil dentro 
a dueniezze canbe dentro rinette, legate col salcio, lun- 
ghe sotterra tanto, che arrivino una spanna prèsso alle 
barbe; cosi non potrà il pesco se non dalle canne in 
già metter barbe, e d' intorno alla maestra, e facendo 
buon fondamento, durerà; perchè io mi credo ch'egli 
si perda si presto per mala cura, non per mala natu- 
ra. Egli ha questo cattivo nome di durar poco : vedesi 

Trattali d- agric. J 7 



ago OOLTITAIIOI» DBLLB VITI €C. 

oMeer da tè, sparalo e fpeDneoehiato^ e doq sì mole 
spesa del &tto sao: e chi ponesse ona fòssa di peschi, 
ooQM di altri firatti, sarebbe ucoellato: e aYTÌene a lai, 
come agli nomioi da bene, TÌrtuosi, Uoppo modeali, 
che bene adoperando^ e poco chiedeod^^ non sono 
appregiali; e a certi prosantnosi, die £miqo caro di sé, 
qoaatiuaqae poco vagliano, si corre dietro. Ma se il 
pesco sarà stimato^ posto e custodito, eame gli altri 
frulli, egli osetterà le barbe affimdo, crescerà, dorerà 
e fiirà me^ che gli altri. 

Da tre anni io là non si tocchi col pennato^ maoon 
le saani si dibrachi, e levi il secehericcio. Non gli la- 
sciare aggraticciare addosso tnéci di vite, pefchà il ^- 
laozone, quando pota, tira a terra que^ tralci alla be- 
stiale, e scoscende i rami di lui, che patisce più àtg^ 
altri, coflse più tenero e gentile. 

Màadorlo, « mo colimuDoato. 

. II mandorlo si semina e traspone coinè il pesco. Se 
vuoi che e^ foceia miracoli, in sul divelto fa un buco 
largo col palo : riempilo d^ un solenne terriccio : met- 
tivi sopra affiitica ricoperta la mandorla inclinata, o 
tenuta in molle due dì, subito che ha folto la luna di 
gennaio^ le messe saranno incredibili: pala con ranoa: 
non gli potare se non giovanetti. Non accade que- 
sti trapiantare altrimenti: se pur il foi, sia poco ad- 
dentro, in gran fossa, di terra cotta, e litiune ripiena. 
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MeJ|MrAoci e Uaoni « nmili* 



Semina melaffaDci, Uoiddì e melangoli in questa i 
oiera. Fa una baca larga volta a mezzodì, o levante, 
empila di concime mezzo spento, con un sac^ di sof»» 
di terra cotta e terriccio alto più d^nn mezzo braccio. 
In qoesto terriccio metti, una qua e ana là, le mela* 
rance, limoni, o mebngole, ovvero i lor semi. Semi«' 
na, fiitta la luna di gennaio. Annaffiali, quando il cal*^ 
do viene, gagliardamente; in doe anni fiiranno gran 
prova ; poi air ottobre trapiantali. Questo medesimo 
si può fere a^ peschi e mandorli per vendere, non per 
suo uso^ perchè usciti di tanta bambagia, non pruo- 
vaoo. Puoi &r barbatelle di detti melaranci e altri : 
in luogo di seminarli, in qoesto modo. Tagliane uno, 
tra le due terre, di marzo: quel tronco poni a pian- 
tonai che s^appicdierà, e non avrai perduto nulla : Pai- 
tro marzo, con terriccio propaggina, a guisa di stella, 
intorno al ceppo le rimesse ch^ egU avrà ^to ; la state 
annaffiale : quando pensi eh' eli' abbiano messo le bar-^ 
be, tagliale rasente il ceppo e al s^fuente marzo potrai 
trasporle; ma gran fìaica durerai al coprirle con pa- 
glia, stuoie e litame asciutto, si che tu le scampi dal 
tramontano e dal freddo che le uccide. 

fratto Teochto come fi cavi e ripoa^a. 

Il frutto grande che vuoi cavare e riporre e che il 
primo anno fiaiocia le sue frutte, vuole spesa e diligen- 
za : essere con tutte le barbe salve, e massime la mae- 



303' coluvauom dbllb titi ec. 

stra, cavato con graadissinio pane o zoccolo di terra ; 
e messo ( per noò fi dis&re) ki qaalche cestaocia folta 
perciò di vitalbe, o altro ^ legato e portato sopra dae 
legni ai ^madi barella, eoo forza d^ nomini nella sua 
ùsÈsa, o formella, grandbnma, e fognatìssima dì gran 
sassi, e sopra i sassi (se il hic^ è arido) di coma sì 
v<^e, che P aequa pigHi^, e tengano, di terra cotta e 
molta robaccia ripiena; legato a un gran palo, sicché 
per vento non crolK, ma fermo stia; che bisogno ne 
hi per aver si gran rosta di rami, e il pie malato e 
tenero. Per due anni, a guisa de^ nostri giovani, non 
lo potare; e su per lo gambo con mano il netta, don 
con ferro. 

Sasiiio « sin natura. 

U stisiao genoialmenteiama ln<^o grasso, basso, fre- 
sco, umido e uggioso, particolarmente e fuor di modo 
il simiano e il porcino; però stanno bène per le corti, 
ne^ pollai e luoghi turati e bacìi: Pamòscino, paese fred- 
do e montuoso; onde è medicinale, e sana e nobile la 
frutta sua; e secca vale più di tutte. Il maglianese desi- 
dera luogo grasso, e umido, come gli altri, ma a so* 
lalìo, caldo e aperto: V altra turba de^ perniconi, ro- 
mani, diaccinoli, deliniracolo,catelani, amorosi, sam- 
pieri, abostni, ec., non se ne cura; e fanno per tutto, 
purché grasso vi sia : vogliobsi osservare queste natu- 
re, e secondarle, perchè non pure il susino, ma ogn^ 
altra semente fuor di sua regione, fa mala prova ; sicco- 
me l' uomo posto ad esercizio non suo. 
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Nocciuolo. 

De* nocciuoli si pongono i rampolli con le barbe dì 
ottobre in luoghi freschi, come fossati^ ragnaie, lungo 
le Tigne, muri d' orti o case, come il sambuco; e non 
si potano. • 

Noce. 

Il noce si semina come il pesco e '1 mandorlo ; il 
più delle Tolte Tien fatto dalle cornacchie, o altri ne* 
celli. Come ogn^ altro frutto trapiantasi : fa per tutto : 
^Tiene adagio: dura assai: appiccasi agcTole: fa ombra 
nociva, onde egli ha il nome: non tuoI esser potato: 
se la maestra è rotta, & le noci guaste tuttavia. 

Tempo del potare. 

Tempo di potare ogni cosa, è tutto V anno, fuor 
solo per sollione. La vite, a rilegar solamente i tralci, 
patisce e i pampani, e T uva mula colore. Non che po- 
tare, è cosa perniciosissima salire sopra i frutti e scal- 
picciarli molli, guazzosi, o quando è nebbia; che gli & 
sdegnare. L* ulivo si pela, al fìco la buccia scoppia, e 
tutti si seccano, se non vi s^ha cura. La terra arrabbia 
lavorata tra molle e asciutta e la mattina alle guazze ; 
e le viti non possono ricever maggior danno che a 
entrarvi a' detti tempi. Fuori del sollione adunque e 
del molle, tutto V anno si può potare. Ola il vero tem- 
po è della luna di gennaio fino al muoTer delle pian- 
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te: a luna crescente pota ciò che tu desideri che ri- 
metta presto e molto: nel resto poco monta. 

Ontani, alberi, salci, Tetrici e gli altri acquatici po- 
terai al marzo, perchè d^ ottobre il freddo gli am- 
mazza. 

Arbori che oiliaDo esser potati. 

• 

Gli alberi che odiano d'esser potati son quelli che 
tengono del secco. Il pesco e 'l mandorlo, similissimi 
di natura, da due anni in là; melo, nocciuolo, cotogno, 
ciriegio, noce, ulivo coreggiuolo e infrantolo, contra- 
ri! in questo al moraiuolo, pero, castagno, ciriegio al à 
non si tocchine), se non da giovani ; se ben questi tre 
ultimi temono meno che gli altri; ma, cresciuti che 
sono, lascinsi guidare dalla natura; e quando por bì* 
sognasse, potali a tempo nuovo, a luna crescente. Di 
quelli che non fanno frutto, l' abete e '1 cipresso ri- 
mondi sdegnano, e non vanno innanzi. Il cipresso do- 
ve è tagliato, non rimette mai; V abete, se per sorta 
gli guasti la vetta, è spacciato. 11 pino e 'l nasso, al- 
beri di ragia, desiderano per lo contrario essere pota- 
ti e aiutati andare in allo. 

Arbori che amano esser pouù. 

Ogn' anno potati voglion esser V ulivo moraiuolo, 
il fico, il susino e M melagrano, perchè abbondano 
d'umore; il moraiuolo vuole star largo, chiaio in ver- 
mene, altrimenti non allega: il coreggiuolo il contra- 
rio, folto, non mai toc(x>; come son quegli delle culline 
di Pisa. 
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Arbori che voglìooo ire alti, o bassi. 

Alti, o bassi manda i frutti secoodo il paese; nel- 
l^ako e ventoso tiengii bassi: nel contrario, il contra- 
rio. Naturalmente il fico vuole star basso e largo : il 
pesco, mebgrano, cotogno, albercocco, alti mediocre- 
mente: perì; noci, mandorli, castagni, alti. 

Frutto troppo luogo e sottile sta male. 

Frutto che va troppo sottile air aria, fa segno di 
volerti lasciare; e bisogna scapezzarlo, perchè rimetta 
più fondato. 

Far che le fratte non caschino. 

Terranno le frutte quegli alberi, che si pongono in 
rami, fendendo un poco il ramo, quando si pone, e 
quasi in bocca mettendogli un sasso; ovvero scalzan- 
do il frutto e un aguto ben addentro conficcando e 
nella maestra, e ricoprendo ; questo aguto farà che te 
melagrane, oltre a ciò, non s^ apriranno. 

Giuggiolo. 

Il giuggiolo si pone con le barbe, cavato uno del li 
rìmeltiticcii suoi : cresciuto ch'egli è, non si vuol potare, 
né toccare ; ama fresco, grasso, uggia, orti, corti, aie, 
che sempre fanno grassume: è T ultimo a mettere, e M 
primo a perder la foglia. 
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» Jttoro. * 

Il moro è utile per la foglia, per la mora, per man- 
darvi sopra vite e per legne; che niun arbore più ama 
r esser potato \ ne più rimette. Piantasi con le barbe. 
Se vuoi farne molti, scapitozzane di marzo ano che 
sia in luogo umido e grasso; T altro anno fagli intomo 
una gran buca, e ^ovi entro cadere scakatol sì, che 
non si svelga afliàtto : dbtendigli le sue vermene in- 
torno, come razzi di stella; e rìcnoprile, come propag- 
gini. Esse barberanno, e potràle cavare e trasporre. 
Noi fare io palude, ne sopra gore o vivai, perchè la 
foglia arrugginisce e li bachi ammazza: onde ha mala 
vendita; ma in luoghi umidi e grassi si bene, ma caldi 
e aperti. Potali al marzo, non atP ottobre, perchè son 
legname poroso e gentile, e temono il freddo. 

Arbori acquatici. 

Degli alberi, ontani, saliconì e simili puoi fare il me- 
desimo ; ma questi anche senza barbe s^ appiccan be- 
nissimo, a porre col palo di marzo i rami, ovvero cor- 
gli all'ottobre, e sotterrargli in uno acquitrino, o nella 
mota; che al marzo son barbati^ e da porre in buche 
fatte, e non col palo. Ma T albero onde si tagliano, ne 
patisce per lo vegnente freddo, che per quella piaga gli 
passa al cuore; e più il salicene, che l' albero, detto al- 
trimenti oppio. 
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Castagno. 

Uo^^ìastagneto per poli potrai piantare io quésto 
modo. Scegli terreno leggieri, come è quello dove 
&11D0 le scope : direglilo due braccia, perchè egli ven- 
ga sa presto: seminavi d'ottobre e anche, a un biso- 
gno, di marzo i marroni col piuólo poco addentro. Puoi 
aiK^e porre i piantoni in fosse o formelle, che è modo 
più breve, e quando sono appiccati, annestargli a hoc- 
daolo, e fòre marroneto. Non gli potare, ma lascia gui- 
dare a natura; guardali dal bestiame, con fossa, siepe, 
o altri argomenti; né pure il bue vi si gratti, perchè 
quella stropicciatura li ùl seccare. 

Rosai, gelsomini, e altre piante gentili. 

Rosai d' ogni sorte, gelsomini, sparagi, uva spina, 
madreselva e simiP gentilezze, piantati alla luna d' ot- 
tobre con le barbe giovani, e beo governati, fanno il 
primo anno. Ogni tre anni si deono i rosai tra le due 
terre tagliare; e ringiovanire ogn^ anno la terza parte. 

Sparagi. 

Gli sparagi, oltre al marzo, iranno anche d' otto- 
bre, con questa maestria. Al fine di settembre dà loro 
fuoco, mettendo prima fra essi alquanta loppa, o pa- 
glia ; acciocché il fuoco duri, e la terra riscaldi, zap- 
pettala, e se non piove, annaffiala: essi rimetterranno 
a guaime, e iranno sparagi nobilissimi d' ottobre. 
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Ammassare il tarlo ne^ fratti. 

Intarlano i meli e i cotogni più che altri frutti, i 
iimamente gioTani: non ne ho sentito rafpone chesod- 
dis&ccia, oltre a quella generale della maestra impedita. 
Dove è la malattia si fa la buccia nera e secchericciiy 
e casca qualche poco di quella polvere: scarpeila quivi 
e ficcavi un filo di ferro grossetto, e firuga in giù tan- 
to che tu giunghi il tarlo e P ammazzi; che il sentirai 
alla mano, e poi con V occhio il vedrai ^« tura il buoo 
con terra molle; perchè maggior, danno vi Caret>b€rQ 
le formiche, le quali piglierebbero subito V alloggia* 
mento. 

SpegiMre i brachi. 

Spegnere i bruchi è cosa di gran fatica, e di maggior 
importanza. Le loro uova sono in quelle foglie secche 
accartocciate, che il verno rimangono sole appiccate ia 
su gli arbori, le quali tutte vorrebbonsi far cadere, e 
ottone un monte abbruciare; perche al primo sole di 
marzo nascono, e rodono le prime germoglio. La vite 
rosa da' bruchi non frutta di quei due anni, e bisogna 
ripotarla con un sol occhio: e tal volta penetra si 
dentro il veleno, che P ammazza, e bisogna tagliarla. 
Con guanto grosso o di maglis) stropiccia il gambo 
della vite tanto, che caschi quel seccume eh' ella £^ 
dove i bruchi covano, ovvero impania sotto al capo 
di essa vite, che quivi al salire resteranno i bruchi pre- 
si. Ne' luoghi solatìi &ano il iìocco^ ne' bacii non se ne 
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genera* Dicono alcaoi, che a spargere acqtia stempe* 
rata con questi bruchi sopra le viti o piante infestate 
da essi, tutti si fuggono o muoiono; e questa è una 
pazzia. Altri gV incantano alla messa con paternostri ] 
e questa è una resia sciocca bene. 

. Carciofi tutto V anno. 

Carciofi avrai tntto Panno, trasponendone ogni lu- 
na crescente una parte, con dar loro la slate loppa e 
Tinaocia, annaffiandoli discosto al gambo: il verno, 
colombina e pecorina Nelle lor foglie, quasi legati i 
panni in capo, rinchiuder la vetta e'I carciofo: spar-* 
ger tra essi molto asciutto concime: la notte coprirgli 
con la paglia, e H di scoprirgli al sole. Cotali mattinate 
crude annaffiarli con P acqua tiepida: e con tali arti* 
fidi temperare le stagioni, come sempre aprile fosse o 
maggb. Lascia loro un cesto per posta, senza più; e 
ogni tre, o quattro anni, perocché insalvatichiscono, 
rinnuovalL 

Capperi. 

I capperi s^ alleficano in tre modi : il primo è semi- 
narli di marzo: (tenuto il seme neirolio una notte per 
nascer presto) in pentolini pieni di buon terrìccio : e 
questi rotti, mettere alP ottobre in ortidni o buche di 
mura, che dentro, o sotto trovino il terreno: il secon- 
do è, d^ ottobre, o di marzo porre di quei vettoni che 
si potano, accompagnandoli col seme ancora, accioc- 
ché V un dei due non ti nnnchi: il terzo è por d^a- 
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prile le nuove messe schiantate dal ceppo, con on po- 
co del vècchio, con lo scarpdlo. Nel potargli, è chi li ta- 
glia rasente la buca : meglio è a luna crescente lasciar, 
come alle vili, uno, o due occhi in sul ceppo, e a qo^lo 
ogn' anno tutto il secco levare con lo scarpello, e rin- 
novarlo la state. Per lo primo anno annaffiali mode- 
ratamente : lo schizzatolo alle buche è ottimo stru- 
mento. 

CoBienrar le «am e^ mni per maiider ìobimio. 

Gonservansi le marze è* rami per mondar attorno, 
in tre modi. Rivolgasi la tagliatura ddlemrze in lerra 
umida: fascisi di panno lino; mettasi tutto in uno sta^ 
gnone; e ogni due, o tre sere chi conduce immoiii 
quel panno. Secondo modo, metlansi le mane nella 
rena in uno stagnone, ogni tre sere inumidiscasi, e i 
rami grandi, per non £ire spesa di lungo stagnone, 
mettansi in uno di mezzo braccio, piano dì rena, aUa 
guisa che nel paniacciolo veggiamo stare i paninzzi : 
rin volgasi tutto in canovaccio, e mettasi in una cas- 
setta e inumidiscasi similmente. Terzo modo, affetta 
le marze in uno stagnone perciò fatto appunto, empi- 
Io di mele, chiudilo, che non versi; questo modo è il 
più sicuro, perchè il mele ha natura dì conservare non 
dando qualità, ne togliendo, e difendendo intaamente 
dal sentir aria. 

Le susine simiane similmente s^ acconciano in vaso 
di stagno, o di rame, un suol di rena umida non troppo 
molle, e un di susine che non si tocchino, turalo dop- 
piamente il vaso, perchò aria non v^ entri, né acqua, 
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e toffiio, chi lo conduce ogni sera neU^ acqua tenendo 
lui uo pezzo ricoperto. Gonservansi così tre mesi, co-* 
me Tossono colte allora : non si colgano interamente 
mature, 

CoDserrar ana pioeu e abetaia. 

Nelle abetaie, pinete, e dove fònno nassi e altri al- 
beri di ragia, non accade opera umana per mantenerli, 
perchè natura quelli che col tempo consuma, col vento 
fi risemina e con le foglie concima. Ma volendone 
piantare ne^ luoghi non soliti, cavali piccoli alla luna 
d* ottobre, e piantali in luoghi freschi, essendo essi 
caldissimi : in buon lavorato, non molto addentro, e 
più di tutte V altre piante riguardali, perchè questi 
^ svettati una volta, non vanno più su: il pino, il nasso 
vogliono essere aiutati salire su alF aria col potare: gli 
altri ne sdegnano. Seminar anche si possono di marzo 
nel gnifocon annaffiarli, e il secondo anno neMuogbi 
destinati tratporgli. Gli abeti e arcipressi intorno alle 
case, rompono ì venti, e £inno la state ombra : molto 
più i pmi e gli òlmi^ ma questi con le barbe solleva* 
no e rovinano la muraglia; però bisogna tenerli molto 
diaoosto. 

Tagliare legnami, coma e quando. 

Taglisi ogni legname di verno, dalla luna d' ottobre 
Q quella di gennaio : cioè dal fine del vecqhio al co- 
minciar del nuovo ingenerare : il quale intervallo sic- 
^me è contrario al generare e al corrompere, così è 

. Trattati iTagric, , iS 
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proprio del rx^oservftre. Altura V uoeior deRe piatite 
corre alle barbe a nutrire il calor naturale, che qùiti li 
ritira, fuggendo il freddo suo niitoioo, che domina : oh» 
de il pedale, e i rami rimasi senza caldo, e senz^ umi^ 
do dentro, e offesi di fuoii dalP aer freddo ambiente, 
dalle nevi e da^ venti, serrano quasi le finestre de* po- 
ri, e si ristringono, e rassodano; e in tale statò tagliati 
i legnami, in tale si mantengono poi , cioè sodi, gra- 
nati, asciutti e quasi eterni. Dove passato gennaio, per 
lo sole che comincia a intiepidire, escono dalie ìmtht 
il calore e V umore, gratrssimo succhio d^ albeH, 
che se ne impregnano, e ingrossano, e ìnteaertsoomK 
Ed essendo tagliati in tal essere, quella ammezza ehe 
egli hanno in corpo, dalla stagion riscaldata, ingenera 
tarli, o altro fastìdio, e corrompe e guasta i le^' 5 i 
quali per esser Ciirfn tronchi, e morti, non la pOfMfi, 
col calor naturale, che spe«»to ^ coasuBiare, o vege«> 
landò adoperare, come vivi ^itcieno. E qutndo per 
diligente cura la detta umideata pdr s'^ttdufftsse, il 
legname, di lei roto restando, necessaridtawiite ne di^ 
viene stopposo, vano, frale e leggieri : dove V «hre 
tagliato a buonH stagione, è sodo, terrigno, nerboruto, 
e pesante. Pruova a pesare due secchi legni di nisare 
eguali, V un tagliato di primavera, e V altro di vento ; 
tu troverai questo del verno più grave la metà : tien- 
gli air acqua e al sole^ quel s^^pra come una mela* 
grana, cuocesi, e imporrisce : questo solamente un po- 
co, é tal ora niente si lende. A kina scema taglia ogni 
legname $enza ragia ^ se non la potesai aspettare, t»> 
glia in dì che^bbta R *, che fii il medesiow òhe la luna, 
dkono i peripatetici d^ contado. Agli acbori acq«ido<> 
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si, come gli ontani, oppii, v^lrici, e simili, &raì due dì 
iooaozi parecchie buone inlacca^ture^ dappiè, per le 
quali verseranno grande umore : e così altri, quando 
forzato fussi a tagliarli di primavera, e massimamente 
a quei di ragia, che sono molto più pregni. E nondi- 
meno Toglionu i pratichi ( non so la ragione ) che que- 
sti di ragia, al contrario degli altri, si taglino a luna cre- 
scente di verno pure, e in di di R ^ la qual R, quello 
che s' abbia a fare con la bontà del legname, m^ è oc- 
culto* Il buono abeto vuol esser fatto in luogo ma- 
gro^ sassoso, montagnoso, come erano quelli di mon^ 
^e Morello, avere il tiglio fitto,- dritto incerato^ esser 
subito che è in terra, sbucciato e concio ^ perciocché 
subito per la sua molta caldezza gli viene tra la buc-^ 
ciae'l legno un certo minuto intasamento, che è il me-* 
desjmoa loro, che a noi il riscaldamento. Il piivo di tut-r 
ti gli alberi di ragia è il più umoroso, onde le scheg- 
gio sue in alcuni luoghi s' adoperano per candele, e 
fenno lume bello e chiaro^ ma fumo grande e nero^ che 
dove tocca, tigne crudelmente, e s^ appasta. Intarla col 
tempo,. che noo ha rimedio: però il tagliar lui sia lo 
sforzo e quasi T epilogo di lutti gli ammaestramen- 
ti, che si danno contro allo intarlii^re, cioè taglisi nel 
cuor del verno, nel colmo del fì'eddo,a luna crescen- 
te, un di innanzi inlaccato, subito sbucciato, concio 
e segato. 

R«gnaia. 

Jj9 ragnaia per beccafichi sia primieramente tutta 
in sul tuo, se ^dimenio ne dei ricevere : sopra fossa- 
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tu, o l'io, cui la state acqua noo manchi ; di qua è di 
là dimestichi campi, e coltivati siaoo, massimamente 
di fichi : dalle slrade rimossa, hassa e dilesa dal tra- 
montano. Il terreno divegli tre portate : piantala dal- 
r ottobre al marzo, asciutta, senza luna osservare 'j le 
piante siano giovani, rigogliose, con più barbe, e pane 
di terra ohe puoi : tagliale tutte tra le due terre sobi- 
to, perchè rimettano :^ non ne mancare ; e non por lo- 
ro amore, eccetto il bossolo, e il ginepro, e V uUvo, 
che non vogliono essere tagliati : concimala insmo al 
quart^ anno : lavorala, nettala, diradala lasduodo tre 
o quattro messe le più belle per pianta, e riconcimala 
e la state annaffiala, se puoi, e vuoi vedere miracolo: e 
custodiscila e mantiella alta, e fonda, perchè gli necci- 
li vi dimorino volontieri, e sicuri, e pari di sopra, per- 
chè di vetta in vetta non se ne vadano : con andari 
coperti, perchè non alzino, ma striscino, e insacduno 
nella ragna. Ora diremo dell' ordine e della cura par- 
ticolare delle piante ^ poni doppia ogni pianta, un brac- 
cio r addoppiature; e quattro braccia le piante lontane 
r una daH^ altra. In que' mezzi per tutto sanguine, 
principal fondamento e ripieno della macchia : nel fi- 
lar di fuori, molti e fitti ginepri, nocciuoli e gelsi, 
che fanno buon' ombra ; e sia turata, per impedire 
r entrare al bestiame, V uscire agli uccelli. Dentro po- 
ni piante varie, ginepri, allori, corbezzoli, lentaggini, 
lentischi, agrifogli, bossoli, mortella, lecci, tigli, quer- 
ce, sughere, olmi, ontani, alberi, vetrid* oppii^ saliconi 
e tutti gli alberi buoni a far cappellacci : a' quali, e a 
tutti quei che non tengon la foglia, métti al piedi una 
vite di raverusti, o altra uva piccola, e nelle prode, e 
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-lungo V acqua, roghi per far le more, primo cibo agli 
uccelli iiìnanzì al sanguine e al fico; qualche rovisti- 
co, ma pochi, perche a pochi uccelli la sua coccola 
piace ; e fa mala macchia, e col tempo seccagginosa. 
Fichi senza fine, albi massimamente. Yolendo nassi, o 
arcipressi, pongli piccoli, d' ottobre, tra le due terre; 
non gli tagliare, perchè non rimettono : ma tiengli 
bassi. Allori, querce, sughere e lecci seminati in buò- 
ni divelti, vengono più presto, che in altro modo. Il 
• ginepro per la sua caldezza, e la mortella non s^ appic- 
cano agevolmente ; però cavali con tutte le barbe, col 
lor pane, ovvero mozzo di tutta lor terra ; e perchè 
non si stritoli, rinvolgili in canovaccio ; legali : e con 
4al diligenza li poni. Gli allori, lecci, sanguini, oppìi, 
-gatteri, agrifògli, lentaggini, sugheri, lentischi, e simili, 
-quando lion abbiano il pane, si contentano delle bar- 
•be con assai del vecchio. H corbezzolo di più vuole 
non co» esser giovane, ma di due anni almeno ; per- 
chè, dovendo esser come gli altri tagliato tra le due 
terre, le sue rimesse non camperieno. Il bossolo col 
pane, e senza, s^ appicca, ma giovanissimo. Il sambuco, 
salcio, salicone, moro, nocciuolo, ontano e olmo s^ ap- 
piccano senza barbe; come detto è per innanzi. Molli 
ornamenti e gentilezze le si possono fare dentro, e d^ 
intorno, che non hanno altra regola, che la scarsella e 
la fantasia del padrone. 

Ucoellare. 

L^ uccellare, ovvero boschetto pe' tordi, richiede 
;le medesime piante, ma il divelto più addentro e più 
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concime^ per dover estere in terreoo più sterile, e dal- 
r acqua ooo GaiTorilo. Eleggi booo passo, che pigli pie 
yallooate : luogo rilevato, e piano, e senza posatoi d^ 
iolorna Lia pianta sia quadra ; in ogni canto quasi 
torrioni una bertesca, con capannucci sotto \ nel toeEf 
zo la capanna, con la bertesca sopra, e capannuocio 
dorè r uccellatore stia a vedere, origliare, e toccare 
.meglio, che non fiaurebbe sotto nella capanna ; e tra la 
gente che viene a vedere e noia e sturba e gli stia- 
HMazi spaventa. Cigni di siepe fonda e serrata V uc- 
cellare^ perchè i tordi impaniati non la traforino. 
Metti molte piante di querce co» ellera al piede : per^ 
che ubbidiscono a ciò che tu vuoi, e veogon presto : 
pochi ginepri e meno corbezzoli, perchè sono a ma- 
neggiar dispettosi. Riguardalo dal bestiame : e ton- 
4Ìlilo a^ tempi ; e tienlo pettinato ; perchè dì que» 
sto è più il piacere, che l' utile ^ della ragnaia il con*- 
trario, 

IIBSB FBE MBSB 0KB SI DEB FABB. 

Gennaio. 

Di gennaio semina legumi e agrumi, fave in sul 
vangato, pbelli, rubiglie, -mochi, vecce, cicerchie, agli, 
scalogni, cipolle, radici, spinaci, porri, lattuga, finoc- 
chio, e cavoli ni ^ trasponi, e semina peschi, e man- 
dorli, ciriegi, cardi, castagni, melaranci, e tutti semi 
grossi ^ abeti, cipressi, pini, nessi, allori, ginepri, e tut- 
te le piante ; gelsomini, rosai, ^igO) salvia, ruta, ra- 
merino, persa, e tutt^ T erbuccie, e sparagi. Annesta 
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mandorli, lazzeinioli, albercocchi, peschi, e se altro Te- 
di muovere. Taglia canneti a luna, scema : dà licenza 
a^ lavoratori. E qui è da dire, quando tu vedi molte- 
canne d^ ottobre con la pannocchia corta, aspetta ver- 
nata lunga e freddissima. 

Febbraio. 

Di febbraio semina cavoli, e zucche primaticcie^ 
pastinache) maceroni, ceci, len te, prezzemolo, sei basi rei* 
la, lerracrepoli, lattuga, cipollini, poponi, ruchetta, 
santoreggia, indivia, spinaci, radicchio, senapa, corni- 
no. Semina vivuule a ciocche, e tutti erbaggi, e grano 
e lino marzuoli. Annesta a marza tutti i frutti ^ fa di- 
velti ^ pon canneti, viti, e tutti i posticci ^ cogli salci, 
pota gli alberi di tutte le sortì, e le vili ^ Ùl le prò» 
{)aggini 'y netta le colombaie ^ dà colombina a' cipulli*- 
ni per venir presto ^ trasponi i carcio6, e tutte le in- 
salate, e erbucce. 

i Mano. 

Di marzo semina zucche, poponi, citriuoli, coco- 
meri, melloni, bassilico, porcellana, sciamiti, maravi- 
glia, viuole, sparagi, cardi, e tulte le insalate minute, 
e tutti i legumi, e i capperi ^ semina, poni, trasponi, 
salvia, ramerino, nita, talli di vivuoli, pianta fichi, an- 
nesta ogni frutto ; sarchia i grani, poni e lavora i ma- 
gliuoli, dà colombina, poni arbori acquatici, e tutte le 
piante che non hanno ancor mosso. 
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Aprile. 

D^ aprìle pianta ulivi, fichi, melagrani, cotogni, tut- 
ti i posticci : le viti lega, zappa, vanga, e pianta ; tras- 
poni porri, e cipolle, e tutte V erbucce 5 all' uscita se- 
mina panico, miglio, saggina, getta via V uova di co- 
lombi. Annesta a boccinolo, e scndicciuolo fin a tutto 
maggio : sarchia gli ortaggi, e giardini, e ìe biade. Chi 
traspone il cavolo di questo tempo, n' ha tutto V an^ 
no ^ e nel luogo dove lo metti, sia concime spento. 

Maggio. 

Di maggio sarchia, e cava il zafferano, e otto gìoi> 
ni dipoi il riponi. Semina cardoni : trasponi ogni er- 
baggio per la state, menta, targone, capperi ^ lascia per 
seme lattuga, e ogni erba fiorita ^ le vigne radi, e ri- 
batti. Annesta aranci, cedri, limoni, melangoli, e gli 
altri frutti a boccinolo, e scndicciuolo ^ cogli i cappe- 
ri per metter nelP aceto 3 svégli, spegni la marcorella 
delle vigne 3 stilla ogni fiore per odore. 

Oiugnà 

Di giugno sega orzi, e fieno, e grano; al P ultimo 
r^di i poponi, e metti rena loro intorno, semina pani- 
co, miglio, sagginella, e cardoni. 
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Luglio. 

Di luglio acconcia V aia : conducivi il grano, quel- 
lo che Tuoi per seme verderognolo, e imbucalo su- 
bito, che meglio nasce, e cestisce^ semina rape, e 
radici, e sciover^ : uccellasi a tortole e Ortolani. 

Agosto. 

D^ agosto fa T agresto, semina rape, radici, sassefri- 
ca, navoni, carote, e pastinache; tendi archetti a bec- 
cafichi : semina lattuga in luogo magro, per trasporre 
per la vernata, togli seme vecchio, che nasce prima, 
dogli le pere bergamotte, a luna scema: si dà li- 
cenza a^ lavoratori. Per nuova legge la dei dare di 
gennaio. 

Settembre. 

Di settembre lavora i giardini, semina ogni erbag- 
gio, poni cipolle, maligie con pula spenta, carciofi, e 
cavolini, spinaci, lattuga, con lupini colli, carciofi, con- 
cimandoli a' piedi ; serba i pippioni per metter nelle 
colombaie ; acconcia gli uccellari, rincalza i vivuoli col 
pecorino, e cogli P uva per serbare, in dì bello e a- 
sciutto, da mezzo giorno in là ; tienla un dì al sole ; 
mettila al buio in su la paglia, e di paglia cuoprila 
bene : cava quella che vuoi di mano in mano, senza 
toccar V altra : cogli il finocchio. 
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Ottobr«. 

D^ ottobre, subito folta In luna, poni ogni fratto, e 
ogni pianta con barbe; macchie, uccellari ; coltiva giar- 
i3ini, e possessioni. Annesta a marzi, trasponi i vivoo^ 
li ; dìcpno il dì di san Francesco ; capperi seoHna, fin 
ve primalicce, piselli, e all' uscita, grano. Cava le bar- 
be del ghìaggiuolo per seccare : cogli le mele cotogne, 
melagrane, e allre frutte. 

IfoYembre. 

Di novembre rimetti le fosse : semina il grano : ta- 
glia legnami per fabbricare, e segare, a luna scema, ia 
dì di R, se tu lo credi. Ricuopd i cardoni, e l'in- 
divia per imbiancare : cogli le melarance, conserva- 
le in rena asciutta, nella volta ; cogli P ulive ; non 
r ammontare, perchè non riscaldino, se vuoi l' olio 
dolce. 

DicRmbre. 

Di dicembre dicono che nulla nasce^ che si semini: 
pur seroina orzo, o fave in su la vanga, piselli, e altri 
legumi 'j finisci di ragunare l' ulive, e &r l' olio ; po- 
ta gli ulivi, e altri arbori da potare- Insala il por- 
co a luna crescente, che nel cuocere non ti scemerà : 
governa gli ulivi a' piedi, dove è stoppia, dà loro 
coiacci. 
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